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NOTICE BIOGRAPHIQUE 

sun 

CAZALIS- ALLUT 



Louis-César Cazalis naquit à Nîmes le 24 août 4785 ; 
sa famille était originaire de Villeveyrac , petite ville du 
département de l'Hérault. Son père ayant perdu sa for- 
tune à la chute des assignats , Cazalis vint à Montpellier. 
Il n'était encore âgé que de dix-sept ans, lorsque son 
frère aîné, propriétaire d'une exploitation rurale assez 
importante , le chargea de la surveiller. C'est alors que 
son goût pour l'agriculture se forma et se développa , et 
qu'il acquit ces premières notions qui, plus tard, déci- 
dèrent la carrière à laquelle il consacra sa vie. 

Ce premier essai ne lut point cependant assez fruc- 
tueux pour qu'il pût le continuer. Les temps étaient 
dilliciles, la guerre ravageait l'Europe, et l'agriculture, 
de tous les arts celui qui fleurit et prospère le mieux 
pendant la paix , subissait les conséquences des grandes 
luttes de cette époque. Il fallait d'autres conditions pour 
trouver dans la spéculation agricole les chances de for- 
tune que rêvait alors le jeune Cazalis. 

Son ambition était d'ailleurs de faire de l'agriculture 
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comme propriétaire et pour son propre compte ; peut- 
être entrevoyait-il déjà la nécessité d'appliquer à l'ex- 
ploitation du sol, soit des procédés meilleurs , soit un 
capital plus considérable, conditions difficiles à réaliser 
en cultivant pour le compte d'autrui. 

Le commerce convenait mieux pour le moment à la 
situation du futur agriculteur ; il y était d'ailleurs poussé 
par les précédents de sa famille autant que par la néces- 
sité. Cazalis y passa sa première jeunesse. 

Les affaires eurent une heureuse influence sur son 
avenir; il y contracta des habitudes d'économie et le 
besoin de contrôler, par des écritures régulières, le 
résultat de ses opérations ; il acquit enfin le coup d'oeil 
et le jugement qui , plus tard , le guidèrent avec tant 
de succès. Parmi les agriculteurs remarquables du pays, 
plus d'un s'est ainsi formé à la sévère école du com- 
merce, et Cazalis n'est pas une exception parmi eux. 

C'est dans cette première partie de sa vie qu'il se ma- 
ria. Il épousa en premières noces, en 4843, M Ue Agathe 
Giniez , et la perdit quelque temps après. Il eut cepen- 
dant une fille de cette première union. Trois ans plus 
tard, en 1846, \\ épousa. M Uo Jeanne-Delphine-Iphigéniô 
Allut. C'est à partir de cette époque qu'il prit le nom 
de Cazalis- Allut, sous lequel il est plus particulière- 
ment connu. 

Cette année 4846 est remarquable dans sa vie sous 
un autre rapport : c'est pendant sa durée qu'il acheta , 
de concert avec les associés de son commerce , le do- 



vit 

maine d'Aresquiés , qui devint le sujet et le théâtre de 
ses travaux agronomiques. 

Cazalis-Allut vit alors un horizon nouveau se déve- 
lopper devant lui; il avait enfin entre les mains cette 
exploitation rurale qu'il avait désirée; il pouvait s'y 
livrer à son goût dominant, et faire de l'agriculture 
non-seulement le sujet de ses méditations et de ses ob- 
servations journalières , mais encore la pierre angulaire 
sur laquelle il allait fonder sa fortune. 

Le domaine d'Aresquiés fut administré par lui de 181 G 
à 4824, pendant huit années, pour le compte de sa 
maison de commerce. Cette gestion , pendant laquelle 
se firent sentir tous les inconvénients d'une propriété 
indivise , fut consacrée aux améliorations compatibles 
avec les simples dépenses d'entretien et d'exploitation. 
Ses associés ne voulaient point consentir à retirer leurs 
capitaux du commerce, pour les engager dans des opé- 
rations agricoles à long terme , dont le succès leur 
paraissait d'ailleurs problématique. Il en résulta des 
arrangements à la suite desquels Cazalis-Allut se char- 
gea, pour son propre compte , de la propriété entière. 
Pour solder cette acquisition et entrer dans la voie des 
améliorations, il fut obligé d'emprunter une somme 
très-considérable. Dès lors il se trouva dans cette posi- 
tion difficile de l'agriculteur forcé de tirer de ses propres 
ressources les sommes nécessaires pour payer des inté- 
rêts et amortir les capitaux engagés dans son entreprise. 
Cette situation , loin de le décourager, ne fit que stimuler 
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son ardeur. 11 avait , en outre, à pourvoir h l'éducation 
d'une nombreuse famille , car il eut encore trois enfants 
de son second mariage ; mais il était alors dans l'âge 
tout à la fois de la vigueur et de la maturité , et il 
sut faire face aux devoirs comme aux difficultés de sa 
situation. 

Les grands travaux qu'il fit exécuter à Àresquiés at- 
tirèrent bientôt sur lui l'attention publique, et Cazalis- 
Allut fut nommé membre de la Société d'agriculture de 
l'Hérault en 1832. 

II s'y distingua aussitôt par son activité, et commença 
dès lors à publier la série des observations qui firent sa 
réputation. Communiquées à la Société d'agriculture et 
imprimées dans ses Bulletins, elles furent reproduites 
par un grand nombre de recueils agricoles. Il y traitait 
surtout des questions de viticulture, qu'il résolvait à son 
point de vue. Exposées par un praticien, dans des arti- 
cles courts , mais où se trouvaient mentionnés des faits 
intéressants, elles contribuèrent à ramener sur l'étude 
de la vigne et de ses produits l'attention des cultivateurs 
du Midi. C'était un des meilleurs services à leur rendre. 

Cazalis-Allut traitait aussi , dans ses communications, 
divers sujets d'arboriculture et d'agronomie , à mesure 
qu'ils se présentaient dans sa pratique. 

L'administration de sa propriété lui fournissait ainsi 
l'occasion d'une foule d'observations qui, journellement 
consignées et ensuite lancées dans la discussion, ont 
donné à ses travaux un caractère particulier. 



Appliqué à l'exploitation de son domaine , c'est prin- 
cipalement au point de vue du sol particulier qu'il a 
cultivé et dompté , et des conditions spéciales où il se 
trouvait placé, qu'il a formé ses opinions; cependant, en 
exposant les faits de sa pratique journalière , il en a tiré 
des conclusions auxquelles l'agriculture de nos contrées 
doit une partie de ses progrès. 

Pour apprécier les travaux de Cazalis-Allut , il faut 
donc le suivre sur sa propriété d'Aresquiés, avec laquelle 
il s'est identifié pendant près de cinquante ans , et le voir 
aux prises avec les difficultés qu'il y rencontra. 

Aresquiés est placé dans la commune de Yic, sur les 
confins de Frontignan. C'est un mamelon de calcaire 
rocheux de 350 hectares de surface, situé au pied méri- 
dional des collines de la Gardiole et au centre du rideau 
qu'elles forment de l'est à l'ouest , entre Montpellier et 
Cette. Il s'élève au sein des étangs, et constitue au 
milieu d'eux une sorte d'îlot, tout particulier et par le 
sol et par le climat. 

Le sol consiste principalement en garrigues très- 
pierreuses, couvertes çà et là de touffes de chênes verts 
(Quercus ilex), de chênes kermès (Quercus coccifera), 
parmi lesquels on trouve quelques alaternes , des plantes 
odoriférantes, comme le thym et la lavande, etc. Le 
roc , presque toujours fendillé , se brise et se disloque à 
la surface , formant un mélange variable de terre et de 
pierrailles. Sur quelques points du domaine, ces der- 
nières sont si abondantes, qu'elles forment des empier- 



rements semblables à ceux dont on couvre les routes 
lorsqu'on se prépare à y passer le rouleau. La couche 
végétale ainsi formée varie ordinairement de -15 à 25 
centimètres d'épaisseur. Terrain toujours desséché et 
cependant frais dans ses profondeurs , lorsqu'il est suffi- 
samment fissuré ; brûlant à la surface par la nature des 
matériaux dont il est formé et par son exposition parti- 
culièrement chaude , il offre à l'agriculteur un sujet 
d'étude tout spécial. 

Gomme climat l'intérêt n'est pas moindre ; l'exposi- 
tion abritée de cet îlot rocheux , voisin de la mer, donne 
à la végétation une précocité singulière. Les vents 
humides du sud y font sentir leur influence même pen- 
dant les époques des grandes sécheresses , et pressent la 
maturité des fruits. La chaleur y est considérable dans 
les temps calmes , comme dans toutes les parties du 
rivage méditerranéen abritées du nord. 

À l'époque où Cazalis-AUut entra en possession du 
domaine , il y trouva 57 hectares de vignes , plantées 
dans les meilleures terres , autour des maisonnages ; le 
reste formait de vastes dépaissances , sur lesquelles vivait 
un troupeau de bêtes à laine. 

La seule vue d'un pareil sol , couvert de pierres et de 
broussailles, isolé des centres dépopulation, était plutôt 
faite pour décourager l'agriculteur que pour lui inspirer 
des idées d'amélioration et de progrès ; néanmoins son 
nouveau propriétaire , après divers essais qui formèrent 
sa conviction, entreprit de le défricher et de transformer 
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en riches vignobles , en vergers et en bosquets , ce qui 
n'était que pâtures arides. 

Les conditions dans lesquelles se trouvait un pareil 
terra in ne convenaient qu'à la culture des arbres et des 
arbustes, comme la vigne , seuls capables d'aller puiser 
à de grandes profondeurs les éléments qui faisaient 
défaut à sa surface , et d'y braver les ardeurs d'un soleil 
brûlant. 

« Voici, dit Cazalis-Àllut , comment j'ai été amené à 
» faire mes défrichements. Je me suis dit : Si le terrain 
» que je veux convertir en vigne a pu nourrir des chênes 
» verts, une innombrable quantité de chênes kermès, 
t> et tant d'autres plantes , il me semble que ce même 
■> terrain, laissé dans son état primitif, devra, à plus 
» forte raison , faire prospérer des ceps convenablement 
» cultivés et bien moins nombreux que les végétaux 
» qu'ils ont remplacés. » {Sur les Plantations de Vignes. ) 

Cazalis-Allut se mit à l'œuvre avec l'énergie d'un 
praticien dont la conviction est formée ; de nombreux 
défrichements transformèrent peu à peu ce mamelon 
rocailleux. Il divisait le terrain en vastes compartiments, 
autour desquels il construisait d'épaisses murailles avec 
les pierres et les rochers arrachés à la surface du sol ; 
ce dernier était ainsi enclos, déblayé et abrité , surtout 
du côté de la mer, des coups de vent nuisibles à la vé- 
gétation. 

A la vue de ces beaux travaux , qui comprennent 
aujourd'hui plus de 180 hectares, on ne sait ce qui 
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étonne le plus, ou de l'entente et de l'économie avec 
lesquelles ils ont été conduits, ou de la résolution du 
propriétaire. On sait , en effet , que la transformation en 
vigne d'un hectare de friche, à Aresquiés, est une opé- 
ration qui n'a pas engagé son propriétaire au delà d'une 
somme relativement peu considérable. Le sol, en ap- 
parence si difficile , s'y est prêté beaucoup mieux qu'on 
ne pourrait le croire d'abord , à cause de la mobilité des 
pierres de la surface et des fissures du roc. C'est ainsi 
qu'on a pu construire à pierre sèche ces murailles, dont 
l'épaisseur et la hauteur excèdent souvent 2 mètres , et 
dont la longueur, en se prolongeant sur plusieurs kilo- 
mètres , paraît presque indéfinie. 

Pendant que ces travaux s'exécutaient , Cazalis-AUut 
publiait successivement, dans les Bulletins de la Société 
d'agriculture , la série des articles dont nous donnons les 
titres et les dates à la suite de cette Notice. Us indiquent 
à la fois ses préoccupations et la nature des obstacles 
que rencontraient les améliorations auxquelles il se 
livrait. 

Il débuta, en 1832, par une étude intitulée : Traité 
sur la Greffe de la Vigne; il en faisait usage et avec succès; 
aussi a-t-il toujours considéré cette opération comme 
un des meilleurs moyens pour régénérer et améliorer les 
vignobles du Midi, et l'a-t-il recommandé à diverses 
reprises. Son travail est resté depuis comme un des 
meilleurs de ce genre et a servi de guide à nos praticiens. 
Il donna ensuite une Note sur les Oliviers qui résistent le 
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mieux au froid, et recommanda la Verdoie; il commen- 
çait à la cultiver. On venait d'échapper, depuis deux ans 
à peine, au terrible hiver de 1830, et l'on se préoccu- 
pait des désastres qu'il avait occasionnés dans les planta- 
tions d'oliviers. 

En 1837, il donna la description du plant de Tokai 
cultivé dans le département de l'Hérault ; il s'occupait 
à cette époque de la création d'une école de vignes, qui 
fut depuis le point de départ de nombreux essais et de 
recherches variées en viticulture et en œnologie . 

La même année , il publia une Note sur l'emploi du 
Sécateur vendangeur, qu'il proposait pour remplacer la 
serpette ordinaire. Il y rappelait qu'en 1824 il avait 
introduit dans l'arrondissement de Montpellier l'usage 
du sécateur pour tailler La vigne , et il insistait sur la 
nécessité de ne point dénaturer cet excellent instrument 
par des modifications défectueuses. 

Ce fut aussi en 1837 qu'il publia son article sur le 
moment le plus favorable pour vendanger les Vignes rouges 
dans le Midi et décuver les vins qui en proviennent. S'ap- 
puyant sur les résultats de sa pratique , il y recomman- 
dait de vendanger plus têt et de laisser moins cuver. 

Voici comment il s'exprime : 

s Le moment favorable de vendanger est venu quand 
» le raisin a perdu son acidité, que les premiers grap- 
» pillons sont noirs , quoique -légèrement acides; que le 
» pinceau est coloré et que la densité du moût a atteint 
» entre 10 et 11" de l'aréomètre de Baumé 



xiv 



» Mon expérience, dit-il, m'a donc démontré que le 
» vin qui, au décuvage , a une légère verdeur, s'amé- 
» liore toujours en veillissant; que celui qui, au con- 
» traire, a de la liqueur, tend à se détériorer. 

» En décuvant dès que le chapeau commence à s'af- 
» faisser, ce qui arrive du cinquième au sixième jour, 
» on obtient du vin fin plus clair, et du vin de pressoir 
» plus foncé..., alors disparaît ainsi l'influence fâcheuse 
» que produit la partie astringente de la grappe sur la 
» couleur des vins longtemps cuvés et sur leur saveur. » 

L'auteur déclare qu'il fonde son opinion sur une 
expérience de vingt années, et qu'en relisant ses notes 
de vendange il a vu que les vins des vignes vendangée*s 
les premières étaient toujours les meilleurs. 

Nous avons cité divers passages de ce mémoire, parce 
que, aux yeux de l'auteur lui-même, il tient la première 
place parmi ses travaux sur l'œnologie. Il mérite, en 
effet , d'être lu et médité avec attention , car il traite la 
partie la plus importante de la fabrication des vins rou- 
ges. Le sujet, considéré dans son ensemble, est trop 
complexe pour être exposé avec les détails convenables 
dans une simple notice; nous dirons cependant que, 
dans les conditions où se trouvait le propriétaire d'Ares- 
quiés, celles de la fabrication des vins rouges sur un sol 
brûlant et dans une exposition particulièrement chaude, 
la question pratique nous paraît résolue avec une remar- 
quable sagacité. 

Dans les vignobles fameux de la Bourgogne, dont les 
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vins sont au premier rang parmi les plus grands vins, 
on laisse peu cuver; on ne vendange pas les raisins trop 
tôt , mais juste à point, aussitôt qu'ils ont acquis leur 
maturité et avant qu'ils ne commencent à s'altérer. On ne 
fait point autrement dans le Bordelais , autre centre de 
la production des meilleurs vins rouges connus. Si ces 
principes ne sont point identiques à ceux qu'a voulu 
exposer Cazalis-ÀUut, ils s'en rapprochent au moins 
beaucoup, et suffisent pour mettre, dans le Midi, la 
fabrication des vins rouges sur la voie qui conduit sûre- 
ment aux améliorations. 

En 1840, la collection de vignes qu'il réunissait à 
Âresquiés lui fournit l'occasion d'intéressants articles. 

En 1841 , il s'occupe encore de la greffe de la vigne, 
et traite un des sujets les plus importants de la viticul- 
ture, de la Dégcnération des Vignes. 11 indique les signes 
principaux de dégénérescence, et conseille de recourir 
aux semis pour régénérer les variétés menacées et trou- 
ver des types nouveaux. 

Ces questions , et beaucoup d'autres , ont été traitées 
depuis et vulgarisées par la création du Congrès des vigne- 
rons, dont le projet germait alors dans l'esprit de M. Guil- 
lory aîné (d'Angers), son fondateur ; mais à cette époque 
elles étaient nouvelles, et aucune opinion n'avait encore 
prévalu. 

Des collections de vignes étaient bien formées sur plu- 
sieurs points de la France : à Paris, au Luxembourg, par 
les soins de Chaptal; à Bordeaux, par M. Bouchereau ; à 
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la Dorée, près Tours, par le comte Odart; à Tarascon, 
parles frères Audibert; à Aresquiés, par Cazalis-Allut; 
à Dijon, par M. Demerméty; mais aucun travail com- 
plet n'avait pas encore paru pour établir la synonymie des 
variétés de vigne , les classer et établir les principes 
sur lesquels repose l'ampélograpliie. La gloire princi- 
pale en était réservée au comte Odart, qui, dès l'année 
suivante, en 48i2, communiquait au premier Congrès 
des vignerons, à Angers, le plan de son Ampélographie 
universelle; mais, en même temps, Cazalis-Allut était 
au nombre de ceux qui contribuaient à la solution du 
problème et apportaient au monde viticole le contingent 
de leurs efforts et de leurs observations. Les notes que 
nous venons de citer en sont la preuve, ainsi que les 
échanges et les demandes de cépages qu'il adressait au 
comte Odart, à M. Demerméty, etc. Il représentait le 
Midi dans le mouvement de viticulture et d'oenologie qui 
se développait alors en France d'une manière si remar- 
quable, et plus tard, en 1845, il prenait part au Congrès 
des vignerons de Dijon , où sa présence fut Irès-appréciée. 
Il y apporta des échantillons de vin dont la haute qualité 
fut constatée de la manière la plus flatteuse. 

En 4841, il traita une question fort remarquée depuis, 
et qui le mit en contradiction avec l'opinion la plus 
accréditée dans les vignobles méridionaux dont Mont- 
pellier est le centre : Est-il avantageux de fumer les Vignes 
dans fous les sols? 

Selon sa méthode ordinaire, Cazalis-Allut posait la 
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question , et citait pour la résoudre les résultats de son 
expérience pratique. Il a conclu par la négative. D'après 
ses propres observations, il pensait, en effet, que la 
vigne trouvait dans le sol où il l'étudiait tout ce qui lui 
est nécessaire pour se maintenir dans un état de vigueur 
capable de donner des produits satisfaisants. 

« Ce que je viens de dire, ajoutait-il, sur l'ineflica- 
» cité des engrais dans mes vignes, sera traité d'hérésie 
» agricole par le plus grand nombre des propriétaires. 
» Je m'y attends.» 

En effet , quoiqu'il ait persisté jusqu'à la fin dans les 
mêmes opinions , la pratique agricole ne l'a point suivi 
dans cette voie ; il crut néanmoins devoir exprimer toute 
sa pensée, et il ne recula point devant l'insuccès qu'il 
prévoyait. L'expression d'un fait qu'il croyait vrai pas- 
sait pour lui avant toute autre considération. Peut-être 
eût-il pu exprimer son opinion d'une manière moins 
absolue, malgré les restrictions dont il l'avait entourée. 
Peut-être aussi eût-il modifié l'expression de sa pensée 
s'il eût considéré la durée de la vigne , en même temps 
que son produit annuel , en recherchant l'influence que 
les engrais exercent sur elle. 

Apres l'engrais, le travail dans les vignes fut le sujet 
d'une note intéressante; il y conseille les labours fré- 
quents, soit à la main, soit à l'araire, et pour faciliter 
ces derniers, autant que pour s'affranchir des inconvé- 
nients de la rareté des bras , il adopte de préférence la 
plantation en lignes espacées entre elles de 2 m ,50 à 3 m , 
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en plaçant les ceps, dans les lignes, de 0 m ,75 à l m d'in- 
tervalle. Cet article est aussi un reflet fidèle de ses tra- 
vaux à Aresquiés. 

De 1842 jusqu'à la fin de 4846, il traita successive- 
ment une série de questions se rapportant toujours à la 
viticulture, le sujet favori de ses observations : 
Un bon Champ fera-t-il toujours une bonne Vigne? 
Sur l'avenir de nos bons Vignobles; des Arbres qui pour- 
raient les remplacer; 

Moyen économique de biner la Vigne ; 
Observations sur la Taille de la Vigne; 
Sur Us plantations de Vignes dans le département de 
l'Hérault , etc. 

Nous sortirions des bornes de cette notice si nous le 
suivions dans chacune de ses publications; il nous suffit 
d'en signaler les principales , ainsi que l'esprit dans le- 
quel elles sont présentées. Il avait successivement traité 
une série de questions pratiques, sur lesquelles il était 
déjà souvent consulté ; aussi fit-il réunir ses articles , 
qui formèrent une brochure de 180 pages. Cet opuscule, 
dont il ne fut tiré qu'un petit nombre d'exemplaires, 
marque comme une division dans la série de ses travaux. 
Outre les articles sur la vigne , il renferme aussi quatre 
notes sur les oliviers , et de courtes observations inti- . 
tulées : 

Du Seigle employé comme fourrage; 
Observations sur le succès de plusieurs récoltes successives 
de céréales. 
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A cette époque, en 4847, il fut nommé vice-prési- 
sidentde la Société d'agriculture; en 1848, il en devint 
président, conformément au règlement. Depuis 4840, 
il exerçait les fonctions de secrétaire. 

Les années 4847 et 4848 ne furent signalées par 
aucune publication de sa part. 

En 4 849, il ne publia que quelques pages sur l'altise 
de la vigne. Ce ne fut qu'en 4851 qu'il reprit la plume. 

Il donna d'abord un article sur la culture de la Tou- 
zelle blanche et sur les assolements dans le Midi ; des 
notes sur la vendange de 1850 et sur divers sujets 
d'œnologie , et il termina par un travail sur la maladie 
de la vigne. L'apparition de cette dernière était toute 
récente dans nos vignobles , et elle devait attirer l'atten- 
tion d'un praticien aussi distingué que Cazalis-Allut. 
Elle fut dès lors le sujet sur lequel il a écrit les articles 
les plus nombreux. De 4851 à 4863 , il n'a pas fait à la 
Société d'agriculture de l'Hérault moins de quatorze 
communications sur les questions qui s'y rattachent , et 
dans son dernier Mémoire, quelques jours avant sa 
mort, c'est par des observations sur l'inutilité du sou- 
frage préventif qu'il a terminé. 

Les travaux de Cazalis-Allut sur la maladie de la vigne 
comprennent plusieurs périodes : 

Au début, en 4851 , ils se composent d'une série 
d'observations pleines d'intérêt. Plus tard , il crut devoir 
attribuer l'oïdium au ravage de certains insectes, et il 
soutint cette opinion par une série d'articles en 4852s 
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1853 et 1854. On se rappelle encore combien cette 
année, 1854, fut cruelle pour les vignobles: des acci- 
dents atmosphériques , très-rares dans nos contrées, leur 
firent éprouver des pertes successives qui , jointes aux 
ravages de l'oïdium, réduisirent leurs produits presque à 
rien. Cazalis-Allut,dontle domaine fut des plus éprouvés, 
avait essayé de combattre ces fatales influences; mais il 
avait échoué, comme une foule d'autres, devant l'en- 
semble des fléaux qui s'étaient déchaînés sur les vignes. 
Ses observations lui fournirent le sujet d'un article dans 
lequel il constata l'insuccès des remèdes employés contre 
la maladie de la vigne et la probabilité de sa prochaine 
disparition. Il terminait en encourageant les agriculteurs 
et en leur faisant concevoir l'espérance d'un meilleur 
avenir. 

Il persista encore dans ses idées sur la maladie de la 
vigne jusqu'en 1856; mais, à la suite des expériences 
qu'il entreprit dans le courant de cette même année, 
ses opinions se modifièrent et il s'empressa de publier 
le résultat de ses nouvelles recherches. Supérieur aux 
mesquines considérations d'amour-propre et n'écoutant 
que l'intérêt public, il n'hésita point à se prononcer. 
Son opinion avait une influence considérable et il le 
savait ; aussi écrivait-il : « Les bons effets du soufre 
t> ont été si bien constatés cette année, que beaucoup 
» de propriétaires trouveront inutile que je les entre- 
» tienne d'une question déjà résolue. Mais ce n'est pas 
» à ces propriétaires que je m'adresse. Je m'adresse 
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» à ceux qui ne sont pas convaincus , et il en existe 
» encore. » 

Il contribua donc à constater utilement les moyens 
efficaces et pratiques de combattre la maladie de la 
vigne à une époque où beaucoup de propriétaires se 
refusaient encore à y croire. Depuis, il n'a cessé d'ob- 
server et de multiplier ses communications, soit sur le 
soufrage des vignes , soit sur les autres moyens propres 
à combattre l'oïdium et à tenir les propriétaires en garde 
contre ce redoutable fléau. 

Au milieu des difficultés de tous genres que la maladie 
de la vigne avait apportées dans l'administration de son 
domaine, son activité semblait s'être accrue. Avec cette 
énergie des esprits résolus et pratiques, il réagissait 
contre les obstacles. C'est ainsi que nous le voyons suc- 
cessivement se préoccuper de l'alimentation publique et 
de la production des céréales dans le midi de la France. 
On en trouve la preuve dans ses articles sur l'Epoque la 
plus favorable pour les semis de Blé; sur de Nouvelles expé- 
riences comparatives sur le produit de plusieurs variétés de 
Blé; ses Observations sur le Topinambour et la Betterave; 
sur la Tétragone étalée ou cornue comme plante alimen- 
taire. 

La mise en valeur des terrains vagues et leur amélio- 
ration comme pâturage le préoccupait aussi ; ils s'éten- 
dent, ù Aresquiés, à des surfaces importantes. De là 
ses articles sur le Psoralicr bitujnincux et l'AphyUanthes 
Monspcliensis. 
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La culture des arbres forestiers, propres à recouvrir 
de bois les terrains sans valeur, lui fournit aussi des 
sujets d'observation; il avait réussi à créer de belles 
plantations d'arbres et il méditait de les étendre en- 
core. 

La culture et la greffe des oliviers lui sont redevables 
de détails intéressants. II avait formé de belles olivettes 
d'un produit considérable , et il donnait au public le ré- 
sultat de sa longue expérience. 

Malgré ces nombreuses excursions dans le domaine 
de l'agriculture, il n'oubliait point la viticulture, sur 
laquelle se reportait sa prédilection. Nous le voyons 
revenir à la greffe de la vigne et reprendre ses observa- 
tions sur les cépages de sa collection, sur les planta- 
tions, sur la taille de la vigne, etc. Sur ce dernier sujet, 
il a tout récemment donné des conseils qui attestent son 
coup d'oeil et sa grande expérience. 

La longue carrière agricole de Cazalis-AUut, le grand 
nombre de ses travaux sur la viticulture , avaient établi 
sa réputation ; il était devenu correspondant de la Société 
impériale et centrale d'agriculture et d'un grand nombre 
de Sociétés d'agriculture , en France et en Italie. II était 
journellement consulté sur une foule de questions d'agro- 
nomie, et il y répondait avec une complaisance sans 
bornes. C'était un des côtés de son caractère , dont l'af- 
fabilité et la douceur resteront dans le souvenir de ceux 
qui l'ont connu. 

Depuis l'année 1856 réélu président, il alternait, avec 
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son collègue et ami M. Bouschet de Bernard, la prési- 
dence de la Société d'agriculture de l'Hérault*. 

Cette position, fruit d'une longue carrière entièrement 
vouée à l'agriculture , devait avoir sa récompense. Le 
Concours régional de la région du Sud-Est tenu à Mont- 
pellier en 1860 servit à mettre en évidence ses travaux 
pratiques et ses services: il obtint la prime d'honneur. 
La même année , il était nommé chevalier de la Légion 
d'honneur. Cette distinction fut d'autant plus honorable, 
qu'elle s'appliquait exclusivement à sa carrière agricole , 
car il n'a jamais rempli de fonctions publiques et ne les 
a point briguées ; il donnait tout son temps à l'adminis- 
tration de sa propriété et à son goût pour l'agriculture. 

En 1862, une nouvelle distinction l'attendait; il fut 
nommé commandeur de l'ordre des Saint-Maurice-et- 
Saint-Lazare par S. M. le roi d'Italie. 

Il arrivait ainsi à l'âge du repos, jouissant de sa répu- 
tation agricole et heureux de faire jouir ses concitoyens 
des connaissances pratiques acquises dans sa longue car- 
rière. En effet , il n'a jamais plus écrit que dans les der- 
nières années de sa vie. Les succès qui, depuis 1860, 
étaient venus le trouver, avaient excité son ardeur; il se 
montrait à la fois digne et reconnaissant des distinctions 
dont il était devenu l'objet. Il avait le bonheur d'avoir 
un fils qui , comprenant et appréciant le goût si vif que 



*Dcpuis celle époque, Gazalis-Allut 'est ainsi resté président 
et vice-président de la Société d'agriculture de l'Hérault. 
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lui inspirait l'agriculture, l'encourageait et le soutenait. 
M. Frédéric Cazalis avait fondé , au commencement de 
1800, le Messager agricole, qui est devenu l'organe prin- 
cipal des intérêts agricoles dans la région française du 
Sud-Est. Cazalis-Allut, malgré son grand âge, en était 
devenu un des collaborateurs les plus assidus. Nul doute 
qu'il n'ait ainsi largement contribué au succès du jour- 
nal, tout en augmentant l'autorité et la renommée de 
son propre nom. 

Cazalis-Àllut est un des exemples, trop rares encore 
parmi nous, d'un agriculteur qui a su édifier une grande 
fortune avec les seules ressources de l'agriculture ; aussi 
doit-il être signalé. Il a transformé une lande aride en 
un riche vignoble capable de produire 8,000 hectolitres 
de vin , et il s'est en même temps acquis la considéra- 
tion et la richesse. Il les a trouvées dans son goût pour 
l'agriculture, au sein de la propriété territoriale, plus 
sûrement que dans les emplois , où l'incertitude et l'im- 
prévu des événements ont une si grande part. Sa con- 
stance , son courage , sa confiance , reçurent ainsi une 
large récompense. Il est vrai qu'il est venu à l'époque 
favorable , alors que pour la France , épuisée par une 
guerre de géants , s'ouvrait l'ère d'une longue paix , et 
qu'elle cherchait dans le développement de sa liberté 
intérieure, dans son agriculture, son industrie, ainsi 
que dans l'essor des sciences et des lettres , un remède à 
ses blessures. Ceux qui, dans nos pays, ont eu la con- 
stance de soutenir les entreprises agricoles commencées 
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à cette époque, il y a cinquante ans , ont généralement 
réussi et restent comme exemples aux yeux du temps 
présent. 

Praticien habile et observateur intelligent, Cazalis- 
Allut ne dut qu'à lui-même ses connaissances en agro- 
nomie. Né à la veille de nos grands orages révolution- 
naires, alors que les études scientifiques, dont l'accès est 
devenu si facile aujourd'hui, faisaient presque partout 
défaut , il sut y suppléer par sa perspicacité , par son 
expérience et par l'énergique volonté dont il était 
animé. 

Dans sa vie privée, la simplicité de ses manières, sa 
modestie, l'égalité de son humeur, la droiture et l'affa- 
bilité de son caractère , lui avaient fait de nombreux 
amis. Il vivait beaucoup dans sa famille, aimé et respecté 
de ses enfants ; il avait le rare bonheur de voir autour de 
lui trois générations successives, et se plaisait à les réunir 
à Aresquiés pendant la belle saison. 

Cazalis-Àllut s'est éteint, le 17 décembre 1863, après 
une courte maladie sans souffrances; il était entouré, à 
ses derniers moments, de sa femme , de ses enfants , de 
ses petits-enfants, qu'il avait vus se multiplier autour de 
lui ; de son fils , qui promet un continuateur de ses tra- 
vaux. Toutes les grandeurs et les consolations de la fa- 
mille ont adouci ses derniers instanLs. 

Quoiqu'il fût dans sa soixante-dix-neuvième année , 
rien ne faisait croire que sa fin fût prochaine ; son ardeur 
était encore la même , et sa vieillesse semblait devoir se 
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prolonger dans le calme et le bonheur dont elle était 
entourée. C'est dans ces conditions qu'il a été ravi à sa 
famille et à ses amis, aux agriculteurs dont il était un 
des doyens les plus respectés. 

Il a voulu reposer à Àresquiés , sur cette terre devenue 
sa gloire et sa fortune, où il a laissé l'emprein e inef- 
façable de son passage. Sa tombe est ombragée par les 
arbres qu'il a plantés lui-même, et qui protègent aujour- 
d'hui un sol autrefois abandonné et désolé par les ra- 
fales des vents de mer. Sa mémoire revivra dans un fils 
formé par ses conseils et par ses exemples ., et elle se per- 
pétuera comme celle d'un homme de bien dont les tra- 
vaux furent utiles à son pays. 

H. Marès , . 

Secrétaire perpétuel Je la Société centrale d'agriculture 
de l'Hérault. 
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I 

SUR LA GREFFE DE LA VIGNE 1 

Lorsque je publiai, en 1832, mon Mémoire sur la greffe 
de la vigne, cette opération n'était pratiquée en grand 
dans les vignobles de l' Hérault que depuis quelques 
années. Ce fut en 1823 que je me décidai à greffer 

1 M. Cazalis-Allut a réuni sous ce titre, en 1861 , deux articles 
qui avaienl déjà paru dans le Bulletin de la Société centrale d'a- 
griculture de l'Hérault: le premier, intitulé: Sur la greffe de 
la vigne, date de 1852, le second , publié en janvier 1841 , avait 
pour titre : Nouvel avantage de la greffe des vignes. ( F. C. ) 

1 



2,000 souches à la fois, et, depuis cette époque, j'ai si 
souvent recouru avec succès à la greffe, que j'ai pu m'as- 
surer combien étaient mal fondées toutes les objections 
qu'on opposait dans le principe à cette utile opération. 

La plupart des vignerons prétendaient qu'il n'y avait 
point d'avantage à greffer, parce que, disaient-ils, l'opé- 
ration était trop coûteuse, d'une réussite peu assurée, et 
qu'il était probable que les souches greffées dureraient 
moins que les autres. Je ne partageai pas cette manière 
de voir, et de nombreuses expériences me permettent 
d'affirmer aujourd'hui que , loin de nuire à la durée des 
ceps, la greffe offre un moyen certain de les rajeunir. II 
me suffira, pour prouver ce que j'avance, de citer le fait 
suivant : 

Je fis greffer, en 1830, une vigne qui était âgée de 
quatre-vingts ans : cette vigne est aujourd'hui en aussi bon 
état qu'une petite plantation de six rangées qui fut ajoutée 
à cette vigne en 1841. Les membres du jury de la prime 
d'honneur, qui vinrent visiter mon domaine en 1859, ne 
purent constater aucune différence entre les ceps de la 
nouvelle plantation , qui n'avaient alors que dix-huit ans 
d'existence, et ceux qui, greffés en 1830, avaient cent 
neuf ans lorsqu'ils furent examinés. 

L'utilité de la greffe est reconnue aujourd'hui par tous 
les praticiens. Quel immense avantage ce moyen ne pré- 
sente-t-il pas, en effet? Rajeunir une vigne, en changer 
l'espèce à volonté , n'est-ce pas une opération précieuse ? 

Jadis, quand on avait planté une vigne, et que le sol ne 
convenait pas au cépage qui avait été choisi, quel parti 
prendre pour changer cet état de choses ? Arracher et re- 
planter. Mais, dans un terrain médiocre, seulement propre 
à la vigne, cette détermination était ruineuse ; elle occa- 
sionnait une perte de temps considérable ; tandis que, par 



la greffe, on ne cesse pas d'avoir des produits, puisque la 
vigne greffée donne des fruits l'année même de la greffe. 
Il vaut mieux cependant supprimer les raisins de la pre- 
mière pousse, pour que les greffes se fortifient davantage. 
Ce sacrifice est bien entendu alors même que la vigne , 
greffée en entier, permet d'en retarder la vendange jusqu'à 
la parfaite maturité du fruit; il devient indispensable 
lorsqu'on n'a greffé qu'une partie des souches d'une vigne, 
car, clans ce cas, les raisins des greffes n'étant pas mûrs à 
l'époque ordinaire de la vendange , on risquerait , s'ils 
étaient nombreux, de gâter la cuvée dans laquelle on les 
aurait mélangés avec d'autres. Au reste, l'augmentation 
de produit des années suivantes , due au repos que l'on 
aura fait subir aux ceps l'année de la greffe, en supprimant 
leurs fruits, dédommagera amplement de ce sacrifice 
momentané. 

Tous les propriétaires savent que , parmi les cépages 
que nous cultivons, il en est qui sont en plein rapport à 
leur quatrième ou cinquième année, tandis que d'autres 
sont beaucoup plus tardifs. Mais ils ignorent peut-être 
que, au lieu de planter ces espèces tardives, il est plus avan- 
tageux de les greffer sur des espèces précoces, afin de jouir 
de celles-ci pendant leurs plus belles années de production, 
et d'arriver de suite, parla greffe, aux récoltes abondantes 
des cépages tardifs. 

L'avantage résultant de l'emploi de ce moyen serait 
incontestable, alors même que les vignes greffées ne don- 
neraient pas plus de récolte que les autres. Si la greffe 
augmente le produit, ainsi que le constate l'exemple que 
je vais citer, l'avantage serait encore plus grand. 

En 1827 et 1828, j'ai greffé une vigne rouge de trente- 
cinq ans, en Muscat. Ce Muscat, ainsi greffé, m'a donné, 
jusqu'à présent, comparativement à une autre vigne de 
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cette espèce qui lui est contiguë et dont le sol est le même, 
plus de fruits et moins de sarments. 

Le Muscat ne peut produire une succession de récoltes 
complètes que vers sa quinzième année, et encore faut-il 
qu'il soit complanté dans un sol fertile. Dans les sols mé- 
diocres, il faut attendre plus longtemps encore. Cette 
assertion paraîtra exagérée aux propriétaires qui ne cul- 
tivent point ce cépage; mais, comme j'en ai planté plus 
de 20 hectares dans des sols de différente nature, je peux 
certifier ce fait. Il sera donc à propos d'appliquer au 
Muscat la greffe sur des plants précoces, puisque c'est un 
des cépages les plus tardifs. 

On obtient de belles récoltes des plants précoces dès 
leurs premières années, et, par ce motif, ils arrivent 
plus promptement que d'autres à l'époque de décroissance 
de leurs produits. Le contraire a lieu pour les cépages 
tardifs. C'est ce qui a fait dire que les premiers enrichis- 
sent les pères et ruinent les enfants, tandis que les seconds 
donnent des résultats tout opposés. Le moyen que j'indi- 
que, devant parer ace double inconvénient, sera utile à 
beaucoup de vignerons. 

Nous allons entrer maintenant dans des détails prati- 
ques sur la manière de greffer. 

Époques convenables pour greffer. — On greffe habi- 
tuellement depuis le commencement de mars jusque vers 
le milieu de mai, mais je préfère greffer en mars que plus 
tard. Les greffes faites de bonne heure poussent plus tôt, 
aoûlent mieux leurs bois et peuvent produire des raisins 
qui atteignent leur maturité à l'époque ordinaire des 
vendanges. 

M. H. Satger a écrit, dans le Messager agricole (N° du 
5 juillet 1860), qu'il n'attendait pas pour greffer la montée 
de la séve. Il pratique cette opération à partir de fin no- 



vembre jusqu'à la séve montante , pendant cinq mois en- 
viron, et de préférence, dit-il, plus tôt que plus tard, pour 
avoir plus de chances de réussite. 

Je savais depuis longtemps que la greffe pratiquée en 
hiver réussissait fort bien sur les arbres fruitiers ; il en est 
de même pour la vigne. J'avais greffé, une année, plu- 
sieurs souches dans la deuxième quinzaine de janvier, et, 
malgré les fortes gelées qui survinrent après l'opération, 
ces greffes prospérèrent tout aussi bien que celles qui 
furent faites plus tard et successivement jusqu'à la fin de 
mai ; il est à craindre, toutefois , qu'en greffant de bonne 
heure la réussite no laisse quelque chose à désirer, si l'on 
rencontre une année trop pluvieuse, car, en pareille cir- 
constance, l'argile qui recouvre les fentes peut être dé- 
layée , et l'eau , pénétrant alors dans les fentes , porte un 
grave préjudice à la greffe , et quelquefois même à la 
souche, qu'elle fait pourrir. 

Manière de greffer. — On déchausse la souche jusqu'aux 
premières racines , on la coupe et on la greffe en fente 
comme les arbres fruitiers, en introduisant le sarment, 
taillé en coin, à deux pouces environ de profondeur, sur 
le bord de la souche fendue pour le recevoir. Quand on 
s'est assuré que la greffe est solidement placée, on re- 
couvre avec soin la fente, par-dessus et de côté, avec de 
l'argile pétrie, et l'on ramène ensuite la terre contre la 
souche, en décrivant un cercle, afin de ne pas déranger 
la greffe avec l'outil. Il ne faut laisser hors de terre qu'un 
seul bourgeon. Si l'on en laissait davantage , les pousses 
de la partie supérieure courberaient la greffe, et l'on au- 
rait- parfois moins de facilité pour dresser la souche. Si 
l'on greffe dans des vignes où la terre est rare, il faut en 
faire apporter pour garnir la greffe. Sans cette précau- 
tion, l'air, en desséchant et fendillant l'argile, se mettrait 
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en contact avec la greffe et empêcherait sa réussite 4 . Au- 
trefois, on fendait la souche avec une petite hache, que 
l'on retirait pour rouvrir ensuite la fente avec un coin en 
bois de chêne. Aujourd'hui, on a remplacé la hache et le 
coin par une espèce de ciseau en fer, qui remplit les indi- 
cations des deux instruments que j'ai cités, et qui active 
beaucoup le travail , puisque, grâce à lui, on n'a plus, 
pour placer la greffe, qu'une opération à faire au lieu de 
deux . 

Une des causes de l'insuccès de la greffe provient sou- 
vent de la manière de préparer le sarment qui doit servir 
de greffe. Il faut éviter d'enlever autant de bois d'un coté 
que de l'autre, pour former le biseau. Sans cette pré- 
caution, on met la moelle à nu des deux côtés, on la dé- 
place en introduisant la greffe; le sarment perd de sa 
consistance, il est écrasé par la compression du cep, et 
l'opération manque. Il faut, au contraire, enlever d'un 
côté et d'un seul coup, si c'est possible, afin que la coupe 
soit plus unie, presque les trois quarts de l'épaisseur du 
sarment qui va servir de greffe, de telle sorte que la moelle 
ne soit apparente que dans le milieu de la coupe , et , de 
l'autre côté, il ne faut enlever guère plus que la peau qui 
recouvre le sarment. 

Quelques propriétaires croient convenable de placer 
deux greffes h chaque souche. Je l'ai fait quelquefois moi- 
même, mais j'y ai renoncé, pour rendre l'opération moins 
longue , l'expérience m'ayant démontré qu'une seule 
greffe, bien placée, ne peut pas manquer. Il est pourtant 
un cas où je crois utile de placer deux greffes : c'est 
lorsque, greffant des vignes vieilles, je crains que la pre- 

4 On peut remédier à l'inconvénient que nous signalons ici, en 
employant de la cire à greffer au lieu d'argile. 



mière greffe ne soit pas placée dans la partie la plus saine 
de la souche; j'en mets alors par précaution une seconde. 
Si les deux greffes prennent un accroissement égal, je les 
laisse toutes deux; si, au contraire, l'une d'elles croit 
plus que l'autre, je supprime la plus chétive. 

Coût des greffes. — Un cent de souches coûte , peur 
greffer, de 1 fr. 50 c. à 4 fr. : 1 fr. 50 c. pour les jeunes 
souches, 4 fr. pour les vignes vieilles dont les troncs sont 
très-gros. On voit donc que le coût est relatif à la grosseur 
des souches. Des cisailles ou de gros sécateurs suffisent 
pour couper d'un seul coup les jeunes souches, tandis 
que , pour couper les vieilles , il faut se servir de la hache 
ou de la scie à une main , ce qui devient infiniment plus 
long. Lorsqu'on sera parvenu à confectionner des ampu- 
tateurs assez forts pour couper d'un seul coup les grosses 
souches, il en coûtera beaucoup moins pour greffer les 
vignes vieilles. 

Conservation des sarments qui doivent servir à la greffe. 
— Si l'on greffe de bonne heure, c'est-à-dire avanL la 
pousse de la vigne , on prend les sarments dont on a 
besoin sur des souches que l'on a laissées exprès sans tail- 
ler. Si l'on doit greffer plus tard , il faut couper les greffes 
fin février, et les mettre couchées dans la terre à un pied 
de profondeur, afin que, privées d'air, elles ne puissent 
pas végéter. On peut également les conserver en plongeant 
dans l'eau leur partie inférieure; mais, lorsque la vigne 
pousse, ces sarments poussent aussi; il vaut donc mieux 
les conserver dans la terre 1 . Quoique j'aie indiqué, pour 

1 Pour mieux soustraire les sarments au contact de l'air, il est 
préférable de couper les sarments à peu près de la longueur dont 
doivent être les greffes, et de les recouvrir de sable, qui glisse 
beaucoup mieux dans les interstices ; leur conservation est alors 
bien plus certaine. 
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couper les sarments qui doivent servir de greffe , l'époque 
de fin février, on peut, sans inconvénient, les couper 
beaucoup plus tôt , puisque des greffes que j'ai reçues de 
Smyrne, deMalagaet de Bourgogne, ont très-bien réussi, 
quoique, après leur trajet, je les eusse conservées dans 
l'eau pendant deux ou trois mois. On aura toujours soin 
de choisir les greffes dans les vignes vieilles ou dans des, 
vignes de deux feuilles qui n'auront pas été taillées la 
première année; elles ont moins de moelle et la réussite 
en est plus assurée. Des sarments dont la moelle est plus 
volumineuse, comme ceux des jeunes vignes, se dessè- 
chent plus facilement et risquent d'être écrasés par la 
pression delà souche mère. Il convient de proportionner 
la grosseur des greffes à celle des souches. On emploiera 
donc, de préférence , de petits sarments pour les jeunes 
souches, et de plus gros pour les vieilles. Alors même 
que les sarments qui doivent servir de greffe ont déjà de 
gros bourgeons , ils prennent tout aussi bien; si les yeux 
avaient déjà poussé et si on les détachait des sarments en 
plaçant la greffe, la réussite aurait lieu également, car 
l'œil principal qui donne naissance à la première pousse 
périt toujours ou presque toujours, et les yeux de secours 
le remplacent. 

Pousse des greffes. —Lorsqu'on greffe de bonne heure , 
les bourgeons de la greffe ne développent leurs premières 
feuilles que quand la vigne commence à pousser; au con- 
traire, en greffant lorsque la pousse est déjà en activité, 
les bourgeons s'épanouissent trois ou quatre jours après. 
Cette première pousse périt vers la fin d'avril, quelquefois 
plus tard , et il lui en succède de suite une autre dont la 
végétation est si rapide , qu'avant la fin de l'été elle donne 
des sarments de 3 à 9 pieds de longueur. La majeure 
partie des greffes pousse en mai et juin , et les autres en 
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iuilleteuoût. Celles-ci, quoique plus tardives , ne valent 
D as moins que les autres; mais il faut éviter de conduire 
les troupeaux dans les vignes greffées : ils mangeraient de 
préférence les greffes tardives, et, en les privant trop tôt 
de leurs feuilles, ils nuiraient à la maturité du bois. 

Soins à donner aux greffes. - Lorsque les greffes font 
leur seconde pousse, on s'aperçoit que beaucoup de sou- 
ches se garnissent de nombreux rejetons. Il faut alors dé- 
chausser ces souches avec la pioche à une main, et enlever 
avec le plus grand soin tous ces rejetons. Cette opération, 
dont l'importance est très-grande , doit être confiée , au- 
tant que possible, aux personnes qui ont greffé la vigne 
ou bien à des ouvriers très-adroits. Je préfère toujours 
employer les greffeurs , leur amour-propre étant intéresse 
à bien soigner ce travail, qui contribue à la réussite de 
leurs greffes. L'opération dont je parle doit être répétée 
plusieurs fois, surtout lorsqu'on a greffé des souches qui 
donnent beaucoup de rejetons, comme les Muscats, les 
Armons, les Èpirans et autres. Après avoir arraché les 
rejetons, on buttera la terre aussi haut que possible 
contre la greffe , afin d'éviter que le vent ne l'abatte ou ne 
décolle ses sarments 1 . J'ai observé que les cépages qui 
poussent habituellement de nombreux rejetons sont ceux 
sur lesquels la greffe réussit le moins bien, ce qui tient 

* |f était aperçu que cette manière de cultiver les greffes en 
retirant la terre du tour de la souche, pour enlever les rejetons 
et remettre ensuite la terre dans le même état , avait l'inconvé- 
nient de faire perdre beaucoup de temps et d'ébranler souvent, 
les greffes, ce qui leur est très-préjudiciable , je me borne main- 
tenant à faire détruire , avec les mains , les quelques herbes qui 
sont près de la greffe, et à arracher les rejetons delà même ma- 
nière. J'évite ainsi d'ébranler les greffes , et le travail se fait en 
outre quatre fois plus vite. 
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sans doute à ce que la séve se porte de préférence vers les 
rejetons; mais cependant, lorsque la greffe a pris, ces 
espèces forment d'aussi bonnes souches que celles qui 
n'en fournissent point ou presque point. Il faut se borner, 
quand on travaille les vignes greffées , à arracher les her- 
bes qui sont autour des greffes : en voulant détruire ces 
herbes avec l'outil, on ébranlerait beaucoup de greffes, et 
toutes celles qu'on ébranlerait seraient perdues. Si l'on 
greffe des souches éparses , il faut , lorsqu'on arrache les 
rejetons, enlever en même temps les raisins dont la ma- 
•turité serait trop tardive; sans cette précaution, on ris- 
querait de gâter une cuvée, s'il se trouvait dans celle-ci 
un trop grand nombre de raisins verts. Cette observation 
ne concerne pas les propriétaires qui vendent leurs vins 
aux distillateurs. 

Taille des greffes. — On taillera les greffes sur le sar- 
ment le plus bas. En les taillant plus haut, les nouvelles 
souches se courberaient, et l'on risquerait, en les travail- 
lant, de les ébranler et de les faire périr. Si les greffes 
sont très-vigoureuses, il faut les tailler à plusieurs yeux ; 
les pousses étant alors plus nombreuses, et par conséquent 
moins grosses , courront moins de chances d'être décol- 
lées. On pourrait, pour éviter le décollement, attacher 
les greffes à des échalas. 

Conclusion. — On peut greffer avec succès toutes les 
vignes, vieilles ou jeunes; mais ces dernières doivent 
avoir le collet assez gros pour pouvoir comprimer forte- 
ment la greffe. Il faut donc qu'elles aient quatre ou cinq 
ans'. Les vignes jeunes et les vieilles doivent être greffées 

1 On pourrait cependant en greffer de plus jeunes ; mais il fau- 
drait alors assujettir les greffes avec un lien et recouvrir la fente 
de cire à greffer. 
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plus bas que celles qui sont dans la force de l'âge. En 
greffant bien bas les vignes jeunes, on n'a pas à redou- 
ter lors même qu'on ne les lie pas à des écbalas , de voir 
le vent séparer la greffe de la souche. Quoique le même 
inconvénient n'existe pas pour les vignes vieilles, on doit 
aussi les greffer très-bas; de cette manière, on arrive 
toujours à la partie saine de la souche, et d'ailleurs les 
racines de la greffe, étant alors plus nombreuses, con- 
tribuent à accroître la vigueur de la nouvelle souche. 
J'ai greffé des souches de cinq ans, de douze, de trente- 
deux et même de quatre-vingts ans, et toutes ont parfai- 
tement réussi. A la vérité , j'ai toujours opéré sur un bon 
sol. Si l'on voulait greffer une vigne vieille dans un sol 
médiocre, il faudrait, une année auparavant, ranimer sa 
vigueur par des cultures plus soignées ou par des engrais, 
afin d'arriver à un meilleur résultat, car il est impossible 
qu'une vigne épuisée par une longue production puisse 
nourrir de belles greffes. Je connais des souches greffées 
depuis plus de soixante ans qui donnent toujours de bons 
produits. C'est donc sans fondement que l'on a craint 
que les vignes greffées ne durassent moins que les autres. 
En greffant une vieille vigne, on la rajeunit, et la qualité 
du vin n'éprouve d'autre modification que celle qui ré- 
sulte du changement de cépage. Le produit d'une vigne 
greffée est peu considérable la première année ; mais à la 
seconde on obtient une demi-récolte , quelquefois même 
une récolte entière ; il faut toutefois pour cela que le vent 
n'ait pas décollé trop de sarments. La troisième ou la 
quatrième année, les produits sont, le plus souvent, le 
double des années suivantes. Ce surcroit de produit est dû 
au repos qu'a pris la vigne l'année de la greffe , par suite 
de la suppression de ses raisins au moment de la pousse. 
La réussite des greffes est ordinairement plus complète 
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dans les années sèches que dans les années pluvieuses. 
Sur une jeune vigne , on n'a pas quelquefois plus de 2 ou 
8 pour 100 de manque. Les souches qui ne prennent pas 
peuvent se greffer Les années suivantes. Cela vaut mieux 
que de faire des provins, auxquelson ne doit avoir recours 
que lorsque la souche greffée a atteint sa troisième année: 
elle est alors assez forte pour pouvoir supporter sans dan- 
ger cette opération, soit que l'on veuille coucher le cep 
entier ou un seul de ses sarments. 

On greffe les souches qui ont manqué en les coupant 
plus bas; si ces souches ont poussé un rejeton vigoureux 
et qui soit bien aoûté, on peut aussi les greffer, en ajou- 
tant, de la manière suivante, à ce rejeton, le sarment 
qui doit servir de greffe : on coupe le rejeton au-dessous 
d'un nœud, on le partage longitudinalement jusqu'au 
nœud suivant en deux parties égales, en passant par le 
milieu de la moelle ; on enlève ensuite complètement une 
de ces parties ; on pratique la même opération sur le sar- 
ment qui doit servir de greffe. Cela fait, on applique la 
surface mise à nu de la greffe sur la surface semblable du 
rejeton, et on les serre fortement l'une contre l'autre 
avec de la laine , du genêt ou tout autre lien ; on plonge 
ensuite dans la terre ces deux sarments ainsi ajoutés, 
comme si l'on voulait faire un provin. On peut également 
pratiquer cette espèce de greffe en faisant des provins, 
lorsque les sarments sont trop courts pour pouvoir aller 
en place, ou bien lorsqu'on veut greffer, en la provignant, 
une souche de mauvaise espèce. 



il 



Uelques OBSERVATIONS SUR un article des ANNALES de la 

SOCIÉTÉ D'HORTICULTURE DE PARIS, DE JUIN 183S, INTITULÉ: 
SUR LE R AISIN DONT ON FAIT LE VIN DE TOKAI *. 

M. Poiteau, auteur de cet article , se livre à de nom- 
breuses recherches pour indiquer, d'une manière po- 
sitive, quelle est la qualité de raisin avec laquelle on 
fait le'vin de Tokai. D'après Bosc, ce serait avec le Pineau 
gris, qui porte d'autres noms dans quelques départements 
où il a retrouvé ce même raisin ; mais Bosc n'aurait pas 
commis cette erreur, s'il eût pu comparer du véritable 
vin de Tokai avec celui que donne le Pineau gris : le par- 
fum et la saveur du Tokai sont si différents de ceux de 
tous les autres vins, qu'il est aussi impossible de faire 
du Tokai avec le Pineau gris qu'il le serait de faire du 
vin Muscat avec d'autres espèces de raisins que le Muscat 
lui-même. C'est donc seulement avec le vrai plant de 
Tokai 2 , qui nous a été rapporté de Hongrie par M. de Vil- 
leraze, officier de cavalerie, qu'on peut faire du vin de 
Tokai, tout à fait semblable à celui qui est récolté dans les 
premiers crus de Hongrie. Je ne donnerai ni la descrip- 
tion de ce cépage , ni celle de la manière d'en préparer le 
vin, puisqu'on peut trouver une notice parfaitement faite 
sur ce sujet, dans le Journal des connaissances usuelles, 
n° 98, du mois de mai 1833. L'auteur de cet article entre 
dans des détails très-exacts et très-circonstanciés , et, si je 

1 Cet article a été publié en 1835. 

- Le plant auquel nous donnons le nom de Tokai est , dit-on , 
celui qui est cultivé dans les bons vignobles de Hongrie , sous 
le nom de Furmint. 
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décrivais le plant de Tokai , je différerais seulement avec 
lui sur ce qu'il dit des pédicelles , qui sont effectivement 
longs, mais pas plus que ceux des Muscats, et de plu- 
sieurs autres espèces de raisins auxquels je les ai com- 
parés. La manière dont il fait son Tokai ne peut donner 
que de très-bons résultats; je dirai cependant , que je fais 
du Tokai parfait en me bornant à bien fouler les raisins 
et en laissant une nuit seulement, clans une cuve, la ven- 
dange ainsi foulée, avant de la pressurer. J'ai fait boire 
de mon Tokai à des Hongrois , sans leur dire le nom du 
vin qu'on leur servait, et ils se sont écriés dès qu'ils l'ont 
senti : Ah! voilà du vin de chez nous! Cela prouve, je 
pense, d'une manière assez positive, combien l'identité 
est parfaite entre le vin de Tokai récolté dans le départe- 
ment de l'Hérault et celui de Hongrie. Jusqu'à présent, 
j'ai remarqué que les crus de Maraussan (arrondissement 
de Bézicrs) , de Lunel-Viel et de Frontignan , qui produi- 
sent les meilleurs Muscats, produisent aussi le meilleur 
Tokai. J'en ai bien trouvé de très-bons dans d'autres crus; 
mais, si mon palais ne me trompe point, ces vins, quoique 
excellents, n'avaient pas une analogie aussi parfaite avec 
le vrai Tokai que ceux qu'on récolte dans les crus de nos 
meilleurs Muscats. 

En 1829, j'ai obtenu des moûts de Tokai qui donnaient 
29 degrés au pèse-moût, et qui n'ont pas perdu plus de 
3 degrés par la fermentation. Un vin pareil pourrait être 
qualifié, à juste titre, d'essence de Tokai. Cette essence, 
mise à petite dose dans de l'eau-de-vie, lui donne un 
goût et un parfum délicieux. Le Tokai , quoique très- 
doux , ne fatigue pas l'estomac comme d'autres vins de 
liqueur; on peut par conséquent en boire davantage sans 
être incommodé. Récolté moins mûr qu'on ne le fait 
d'ordinaire, et traité comme le vin de Champagne, il 
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rement d'une vente facile. J'engage donc ceux qui récol- 
tent du Tokai à essayer de ce moyen , qui a déjà parfai- 
ement réussi pour le Muscat. 



III 

DESCRIPTION DU PLANT DE TOKAI CULTIVÉ DANS LE 
DÉPARTEMENT DE L HÉRAULT 1 . 

L'article que j'avais publié dans le Bulletin de notre 
iociété d'agriculture, sur le raisin de Tokai , renvoyait, 
pour la description de ce plant, à une excellente notice 
contenue dans le tome XVII, page 256, du Journal des 
connaissances usuelles. Je vais maintenant, pour con- 
tenter les désirs de plusieurs de mes collègues , donner 
moi-même cette description, qui diffère sur quelques 
points de celle que je viens de citer. 

Sarments. — Gros, cylindriques, à nœuds rapprochés, 
garnis de vrilles nombreuses; droits, s'ils ne sont pas 
très-longs; assez durs; tantôt de couleur cannelle, tantôt 
de couleur jaunâtre, sur le même cep. 

Feuilles. — De moyenne grandeur, entières , un peu 
pointues, sinus supérieur ouvert, très-évasé; sinus laté- 
raux supérieurs faiblement marqués , petite échancrure 
aux sinus inférieurs ; face supérieure luisante, d'un vert 
clair; face inférieure cotonneuse, d'un blanc sale; coton 
persistant, lorsqu'on le froisse entre les doigts; pétioles 
d'un beau rouge foncé. 

Raisins. — Cylindriques, longs, effilés, clairs; grains 

1 Cet article a été publié en 18Ô7. 
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rte grosseur moyenne et inégale, presque ronds, blancs 
à l'ombre, dorés à la partie exposée au soleil, transpa- 
rents , juteux , pellicule fine ; assez bons avant de devenir 
raisins secs, délicieux dans ce dernier état : assez mûrs 
dans la dernière quinzaine d'août pour être bons à man- 
ger. Pédoncules, partie ligneuse, courte; partie herbacée, 
cassante et tendre. 

Voilà la description du Tokai que nous cultivons dans 
l'Hérault. J'offre de donner des plants de ce cépage à 
toutes les Sociétés d'agriculture qui m'en demanderont; 
ces Sociétés pourront, à leur tour, les distribuer aux 
personnes qui voudraient en propager la culture. Il sera 
facile d'obtenir des raisins l'année même de la greffe, 
si l'on exécute de bonne heure cette opération, en sui- 
vant la méthode que j'ai déjà indiquée dans mon Mémoire 
sur la greffe de la vigne. 

J'ai dit que le meilleur Tokai que j'eusse bu jusqu'à 
présent avait été récolté dans les crus qui produisent nos 
meilleurs Muscats; mais je n'ai pas voulu conclure de là 
qu'il fût impossible d'en récolter ailleurs de très-bon. Il 
faut attendre, pour faire du Tokai parfait, que le tiers des 
grains au moins soit déjà sec, ce qui a lieu dans la pre- 
mière quinzaine d'octobre. C'est peut-être parce qu'on 
néglige ce point essentiel, dans les localités où l'on ne 
récolte pas ordinairement des vins de liqueur, que l'on 
n'y obtient que du Tokai de qualité médiocre. 

Il sera néanmoins convenable d'essayer la culture de 
ce cépage dans toutes les localités, car il est très-pro- 
bable qu'on pourra faire du bon vin avec des raisins dont 
la densité du moût peut atteindre, dans les années favo- 
rables, jusqu'à 29 degrés de l'aréomètre de Baumé. 
Dans les vignobles autres que ceux du Midi , on ne fera 
pas du Tokai doux sans employer des moyens factices 
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pour dessécher les raisins; mais on obtiendra probable- 
ment des vins secs supérieurs à ceux qui sont faits avec 
d'autres cépages. 
La culture du Tokai s'est peu propagée dans le Midi, 
;ause de son faible produit. Dans ma meilleure année, 
"e n'ai obtenu que 8 hectolitres par hectare, et le plus 
ouvent je n'en ai eu que 5. On ne peut donc guère 
compter, année commune, que sur environ G à 7 hecto- 
ilrcs. C'est trop peu, puisqu'on ne trouve pas à vendre 
ce vin au commerce au-dessus du prix de nos meilleurs 
~uscats. Comme ma plus forte récolte a eu lieu dans une 
année pluvieuse, je suis porté à croire que ce plant pro- 
duirait peut-être davantage sous un climat moins sec que 
le nôtre. 

La végétation du Tokai est vigoureuse : une souche de 
uinze ans est déjà plus grosse d'un tiers qu'une souche 
de Chasselas du même âge. Ce cep offre toujours les plus 
belles apparences de récolte : chaque année des formes 
nombreuses et allongées le couvrent, et font espérer 
une belle récolte; mais la coulure vient constamment 
détruire cet espoir. Aussi, les grappes sont-elles plus 
ou moins garnies de petits grains, qui, heureusement, 
quoique restant en verjus, ne nuisent pas à la qualité du 
vin, lors même qu'on n'égrappe pas, ce qui tient sans 
doute à ce qu'ils échappent, à cause de leur peu de 
volume, à l'action du pressoir. 

Certaines espèces sujettes à la coulure et renouvelées 
par des semis ont donné des individus plus robustes et 
qui n'ont plus présenté le même inconvénient. Plusieurs 
propriétaires, et notamment M. de Bernardy, agronome 
distingué de l'Ârdèche , ayant fait usage de ce moyen 
avec succès, il conviendrait, ce me semble, de l'em- 
ployer aussi pour le Tokai. 

2 
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IV 

DU SÉCATEUR-VENDÀiNGEUii 1 

J'avais reconnu depuis longtemps que la serpe dont 
on se sert pour vendanger offrait le grave inconvénient, 
en ébranlant les souches, d'égrainer les raisins, surtout 
lorsque ceux-ci étaient arrivés à leur dernier point de ma- 
turité, lien résultait une perte de temps considérable, 
quand on voulait ramasser les grains, ou bien une dimi- 
nution sur le produit de, la vendange, si l'on négligeait 
de les ramasser. J'ai cherché le moyeu de parer à ce 
double inconvénient, et je crois y être parvenu en rem- 
plaçant la serpe, en usage généralement dans notre pays, 
par le sécateur dont je donne ici le dessin. 




Le point essentiel , pour généraliser l'emploi de 
1 Cet article a été publié en 1857. 
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sécateur, était de l'établir à un prix modéré, et notre 
labile coutelier, M. Bourdeaux ainé, toujours disposé 
seconder les améliorations qui sont de son ressort, 
est parvenu, en simplifiant l'ajustage de cet instrument, 
à le confectionner au prix d'un franc. Nos ouvriers ne 
payant une serpe à vendanger que 20 c, je crains que 
le sécateur-vendangeur ne leur paraisse encore trop cber. 
Mais, s'il est impossible de leur persuader qu'une plus 
longue durée compensera cette différence de prix, j'en- 
gagerai les propriétaires à leur fournir l'instrument, 
comme je l'ai fait moi-même cette année. Ils en seront 
indemnisés par une célérité plus grande dans le travail, 
et par un surcroît de produit, ce qui n'est à dédaigner 
par aucun propriétaire, surtout pour ceux qui récoltent 
des vins de liqueur, ces vins étant le produit de raisins 
qui s'égrainent facilement, puisqu'on ne les cueille que 
lorsqu'ils sont arrivés à leur dernier point de maturité. 
J'ajouterai encore, en faveur du sécateur, que son emploi 
mettra les ouvriers à l'abri des fréquentes blessures qui 
sont occasionnées par la serpe, et qu'il donnera une 
grande facilité pour couper les grains ou les parties de 
ta grappe atteints par la pourriture, et qui ne doivent 
pas se laisser dans la vendange, lorsqu'on lient à faire 
des vins de qualité supérieure. Pour se servir avec facilité 
du sécateur-vendangeur, il faut introduire le pouce dans 
le petit anneau, placer l'indicateur au-dessus du grand 
anneau , et les autres doigts dans le grand anneau même. 

En 1824, quand j'introduisis dans l'arrondissement de 
Montpellier l'usage du sécateur pour tailler la vigne, je 
fus obligé de fournir cet instrument à mes journaliers. 
Mon exemple fut imité par plusieurs autres propriétaires ; 
et je suis bien sûr qu'aucun de nous ne regrette aujour- 
d'hui d'avoir pris cette détermination, qui, cependant, 
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fut l'occasion d'une plus grande dépense. Nous sommes 
amplement dédommagés des sacrifices que nous nous 
imposâmes alors, par le surplus de travail que nous ob- 
tenons, par la perfection de ce travail, et enfin parla 
perspective d'une plus longue conservation de nos vignes, 
car il parait probable que les fréquentes mutilations que 
l'on faisait subir aux souches avec la serpe devaient avancer 
leur caducité. Il est fâcheux que quelques propriétaires 
aient permis à leurs ouvriers de se servir de sécateurs 
à lames à double tranchant. Ils n'ont sans doute pas 
remarqué que, en abattant avec ce tranchant les petites 
pousses qui naissent sur les bras des souches, on endom- 
mage leur écorce et l'on nuit ainsi à leur conservation. 
Ce moyen mal entendu a donc renouvelé un des graves 
inconvénients attachés à l'usage de la serpe, et que le 
sécateur à lames à un seul tranchant avait fait heureuse- 
ment disparaître. 



ADDITION A L'ARTICLE PRÉCÉDENT 

1846. — On a abandonné l'usage des sécateurs à lames 
à double tranchant pour tailler la vigne. On l'a conservé 
seulement pour de plus gros sécateurs qui servent â 
couper le bois mort ou bien à faire des rabaissements. 
Si la partie à retrancher est trop grosse ou trop dure 
pour pouvoir être coupée d'un seul coup, on se sert du 
tranchant extérieur, en guise de hache, pour former une 
entaille qui rend l'amputation plus facile. 



U MOMENT LE PLUS FAVORABLE POUR VENDANGER LES VIGNES 
ROUGES DANS LE MIDI ET DÉCUVER LES VINS QUI EN PRO- 
VIENNENT. 

Dans la séance du 1 er mai dernier*, j'ai avancé que les 
iris les plus alcooliques ne sont pas ceux qui se conser- 
erit le mieux. Quoique mon opinion ne soit partagée 
ue par un très-petit nombre de propriétaires du Midi, je 
e puis m'empôcher de la soutenir, car elle repose sur 
ne expérience de vingt années. 
Mon domaine d'Àresquiés est situé près de la mer, 
ntre Vie et Fronlignan , vignobles qui donnent d'excel- 
ents vins rouges, et, malgré cette situation avantageuse, 
j'étais obligé, chaque année, de vendre une partie de mes 
vins à la chaudière. Je ne pouvais comprendre pourquoi 
toutes mes vignes, situées dans un terrain très-pierreux, 
également propres à donner de bons vins, en produi- 
saient de bons et de mauvais, la même année, lors même 
que pendant la vendange il n'était survenu aucune cir- 
constance atmosphérique capable d'altérer les qualités. 

Je serais probablement encore dans la même ignorance, 
si, en relisant mes notes de chaque vendange, je n'avais 



_ 4 Cet article a été publié en 1837, et, depuis cette époque, l'opi- 
nion émise par M. Gazalis-Allut : que les vins provenant des rai- 
sins les plus mûrs ne sont jjas ceux qui se conservent le mieux, a 
été adoptée par les viticulteurs du Midi les plus intelligents. (F. C.) 
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vu que les vins des vignes vendangées les premières étaient 
toujours les meilleurs. Cependant'ceux que je vendais à 
la chaudière contenaient 13 veltes (98 litres) de 3/6 à 33 
degrés et quelquefois davantage, par muid (683 litres); 
mais cela n'empêchait pas que ces vins n'éprouvassent, à 
différentes époques, une nouvelle fermentation nui les 
usait, les décolorait par conséquent, et les faisait parfois 
tourner à l'aigre. Je me disais : Ce n'est donc pas le man- 
que d'alcool qui est cause de la perte de ces vins, puisqu'ils 
en contiennent plus que d'autres qui se conservent parfai- 
tement ; et l'année 1822 vint me prouver, d'une manière 
incontestable, que je n'étais pas dans l'erreur. Cette année 
fut une des plus précoces qui se présentent à mon sou- 
venir. Nous récoltâmes des vins rouges si alcooliques, que 
j'en vendis pour la chaudière qui donnaient plus de 15 
veltes (114 lit.) par muid (683 lit.), et ces mêmes vins, 
quarante ou cinquante jours après le décuvage, étaient 
déjà bien piqués. 

J'aurais dû, à dater de cette année, vendanger beaucoup 
plus tôt que je ne le faisais d'ordinaire ; mais l'empire de 
l'habitude est si fort chez les hommes , que je n'osais me 
mettre en opposition avec les idées reçues jusqu'alors ; et, 
pour attendre que les raisins fussent bien mûrs, je con- 
tinuai encore pendant longtemps à faire de bons et de 
mauvais vins , tandis que je n'aurais dû en faire que de 
bons. Enfin, convaincu qu'avec des raisins moins mûrs 
on obtenait de meilleurs vins , je pris la détermination de 
devancer l'époque ordinaire des vendanges, et j'ai à m'en 
féliciter, car, depuis cette époque, je ne vends plus de 
vins à la chaudière. 

Voici comment on constate que le moment favorable 
pour vendanger est venu : c'est quand le raisin a perdu 
son acidité, que les premiers grapillons sont noirs quoique 
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légèrement acides 1 ; que le pinceau est coloré 2 , et que la 
densité du moût a atteint 10 à 1 1 degrés de l'aréomètre de 
Baume. C'est sans doute lorsque le fruit est arrivé dans 
nos vignobles à ce point de maturité, qu'il contient en pro- 
portion convenable les éléments qui doivent constituer un 
vin de bonne qualité, puisqu'on obtient alors des vins 
d'une couleur prononcée et brillante, qui se dépouillent 
promptement de leur lie, et qui possèdent au plus haut 
degré la saveur vineuse et le parfum que l'on recherche 
dans les vins de table. Lorsque !a maturité est plus avan- 
cée que je ne viens de l'indiquer, et que la peau commence 
à s'altérer, il n'y a sans doute plus un équilibre parfait 
dans les parties constituantes des moûts provenant de ces 
raisins; car ils ne produisent dans cet état que des vins 
doux, d'une couleur Tausse, difficiles à se dépouiller, qui 
fermentent fréquemment, sans saveur vineuse ni parfum , 
qui prennent une couleur de brique lorsqu'on les soutire, 
et finissent souvent par tourner à l'aigre. Mon expérience 
m'a donc démontré que la vin qui, au décuvage, a une 
légère verdeur, s'améliore toujours en vieillissant; que 
celui, au contraire, qui a de la liqueur, tend à se détériorer. 
En effet, tandis que le premier conservera pendant plu- 
sieurs années sa couleur brillante et toutes ses bonnes 
qualités, l'autre s'usera vite, deviendra rancio, s'il est 
d'un assez bon cru 3 pour résister à toutes les épreuves 

1 Je distingue deux sortes de grapillons , les premiers et les 
secondaires ; les premiers sont ceux qui naissent immédiatement 
au-dessus des grappes; les secondaires viennentsur les bifurcations 
des sarments. Ces derniers mûrissent beaucoup plus tard. 

2 Le pinceau ou mèche est cette partie du raisin adhérente aux 
pédicelles, et que l'on metà nu en détachant les grains. 

3 Les Roussillons sont dans celte catégorie. 
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qu'une fermentation souvent réitérée lui aura fait subir, 
et ne sera plus digne de figurer, même comme vin d'ordi- 
naire, sur la table d'une personne tant soit peu délicate. 

L'opinion que je viens d'émettre a fait surgir une 
assez vive discussion dans la séance du 5 juin 1837 de la 
Société centrale d'agriculture de l'Hérault, et j'ai vu avec 
plaisir se ranger à mon avis mes collègues M. Fabre de 
Montoberou, observateur judicieux dont la longue expé- 
rience est une autorité, et M. Vialarsainé, qui, chargé des 
nombreux achats de vins que fai t sa maison de commerce, 
a bien reconnu la vérité de mes assertions. J'ajouterai 
même que M. Vialars, toujours empressé à propageriez 
idées qu'il croit d'un intérêt général, a fait devancer, 
l'année dernière, par des propriétaires de Rivesaltes, l'é- 
poque habituelle des vendanges de leurs vignes rouges, 
et les résultats de ces vendanges précoces ont été très- 
satisfaisants. Je ne crains donc pas d'affirmer que, si mon 
exemple est suivi par les propriétaires du Midi, on ne 
verra plus autant de mauvais vins dans les crus qui ne 
devraient en donner que d'excellents: ceux de Villeveyrâc 
et d'autres du même genre rivaliseront, parleur fermeté, 
par la beauté et la solidité de leur couleur, avec les Ban- 
dols , si estimés dans tous les pays où l'on emploie à des 
coupages les vins noirs du Midi. 

Une année , en 1816 , si j e ne me trompe, nous fîmes 
des vins si verts que les négociants de nos pays craignaient 
de les expédier; ils en prévinrent leurs commettants; 
mais, comme dans les autres vignobles de France les vins 
étaient encore plus verts que les nôtres, on fut bien obligé 
de prendre nos vins , et ceux-ci, qui , selon nous, étaient 
détestables, furent trouvés très-bons. 

S'il fallait un exemple de plus pour prouver que la 
conservation des vins n'est pas en raison de la quantité 
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d'alcool qu'ils contiennent, je n'aurais qu'à citer les vins 
de Bordeaux, si renommés à juste titre. Les plus com- 
muns résistent à de longs voyages , dans les pays les 
plus chauds, et cependant ils rendent environ un quart 
de moins d'alcool que les nôtres. 

Dans les crus qui ne produisent pas de vins fins , on 
tient à en obtenir de bien noirs, puisque ce sont ceux 
que le commerce préfère, et, pour arriver à ce but, on 
croit qu'il est nécessaire de faire cuver longtemps. Selon 
moi, c'est une erreur. Le marc ne peut produire qu'un 
effet insensible sur la coloration du vin , dès que la fer- 
mentation l'a rejeté à la surface de la cuve. Si l'on me 
demande comment s'est propagée cette erreur, je répon- 
drai : c'est qu'en laissant cuver longtemps, de douze à 
quinze jours par exemple, on obtient effectivement du 
vin lin plus coloré qu'en ne faisant cuver que cinq ou six 
jours; mais on n'a pas remarqué que, le vin de pressoir 
étant beaucoup plus coloré dans ce dernier cas , il y avait 
compensation par son mélange avec le vin fin. C'est 
lorsque le vin se refroidit et quand la première fermen- 
tation est terminée, que la couleur devient foncée. La 
couleur du vin fin d'une cuve est donc d'abord d'autant 
plus foncée que la durée du cuvage a été plus longue ; mais 
cet avantage n'est que passager, ainsi qu'on peut facile- 
ment s'en convaincre en comparant, plus tard, le vin 
qui a longtemps cuvé avec celui qui n'a eu que cinq ou 
six jours de cuve, et dans lequel on a mélangé le vin de 
pressoir. 

En décuvant dès que le chapeau commence à s'affaisser, 
ce qui arrive ordinairement du cinquième au septième 
jour, on obtient du vin fin plus clair et du vin de pressoir 
très-foncé. En laissant cuver plus longtemps, on obtient 
des résultats contraires; mais, comme par le mélange du 
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vin du pressoir et du vin fin on arrive, dans le premier 
cas, au même but, quant à la couleur, je préfère ne laisser 
cuver que peu de temps. Le chapeau n'a plus alors Je 
temps d'aigrir et d'altérer la qualité du vin, ainsi que 
cela a souvent lieu dans les cuves ouvertes, et l'on a 
de plus, l'avantage, en mélangeant de suite le vin du* 
pressoir, de produire un mélange plus complet de toutes 
les parties qui doivent constituer le vin, et d'arriver ainsi 
plus promptement à sa parfaite organisation, par la 
nouvelle activité que ce mélange imprime à la fermen- 
tation. Alors disparaît aussi l'influence fâcheuse que 
produit la partie astringente de la grappe sur la couleur 
et la saveur des vins longtemps cuvés. 

Pour extraire, autant que possible, du marc toute sa 
partie colorante, je le taille pendant trois fois. Cette 
opération, si souvent réitérée, a bien l'inconvénient de 
donner d'abord au vin une âpreté qui disparait bientôt 
presque entièrement, et qui pourrait nuire à la délica- 
tesse de nos vins fins; mais, avec les pressoirs dont nous 
nous servons généralement, il n'y a pas moyen de l'éviter. 
On le pourrait peut-être avec ceux de Rossignol frères 4 
Leurs pressoirs offrent, en effet, une force de pression si 
considérable, qu'il suffit, d.t-on , de tailler une seule fois 
le marc pour en extraire tout le liquide; malheureuse- 
ment ces pressoirs sont beaucoup trop chers pour être à la 
portée de toutes les fortunes. Au reste, dans les vins fins 
pour lesquels on exige moins de couleur, on peut dimi- 
nuer l'âpreté causée par la grappe, en mettant à part le 
vin des deux dernières serres. 

1 L'expérience a démontré que, malgré la grande force des 
pressoirs de Rossignol frères, on ne saurait s'empêcher de 
ailler et retailler le marc si l'on veut en extraire tout le liquide, 
(lo'ib.j 



Beaucoup de propriétaires ne manqueront pas d ob- 
Lcter qu'il n'est pas toujours facile, faute de bras, de 
doger et de décuver en même temps. J avoue que, 
1 ce momeut-là, on ne peut pas toujours faire ce qu on 
ut et que le point essentiel est d'enfermer au plus tôt 
ute sa récolte Vendanger plus tôt que de coutume ne 
présentant aucune difficulté, reste 1 inconveniea un 
trop long cuvage. Pour y remédier autant que possible il 
ne faut pas mêler le vin de pressoir avec le vin fin dans la 
crainte d'altérer les bonnes qualités de celui-ci. Le vin de 
pressoir, mis à part, pourra être mélangé lorsqu.l aura 
terminé sa fermentation, et quand il sera parfaitement 
clarifié, si sa couleur et son goût n'ont point éprouve 
d'altération, par suite d'un trop long séjour dans le marc. 

Je crois avantageux de remplir promptement les cuves 
ou les foudres dans lesquels on met la vendange. Il y a 
plus de simultanéité dans la fermentation, et l'on obtient 
alors de meilleurs résultats. Cependant, je dois dire que 
je n'ai pas remarqué de différence entre le vin des cuves 
remplies dans un seul jour et celui des cuves qui ne 
l'avaient été que dans deux ou trois. Si, surpris par la 
pluie, je suis obligé de suspendre la vendange pendant 
deux jours et qu'une cuve ne soit pas remplie, je trouve 
plus convenable de mettre les raisins dans une autre cuve 
et de devancer le décuvage de celle qui n'est pas pleine, 
si je dois en avoir besoin de suite. 

On a beaucoup écrit sur le moment le plus favorable 
pour décuver; mais, faute de s'appuyer seulement sur 
des faits fournis par l'expérience, cette question n'avait 
pas encore été résolue. Il est possible que, dans des pays 
où l'on fait des vins fins , comme en Bourgogne et à Bor- 
deaux, il y ait de l'inconvénient à décuver quelques heures 
plus tôt ou plus tard; mais nos vins sont ici assez forte- 
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ment constitués pour que nous puissions nous dispenser 
d une telle précision. 

Ce que je viens de dire est applicable aux vignobles qui 
donnent des vins de table. Je tiendrai un autre langage 
aux propriétaires qui ne font que des vins de chaudière. 
Ceux-ci doivent laisser bien mûrir leurs raisins, puisque 
leurs vins seront d'autant plus alcooliques que la partie 
sucrée sera plus abondante dans le moût, pourvu toute- 
fois que la fermentation puisse convertir tout le sucre 
en alcool. Ce sera à eux cependant d'apprécier s'ils n'ont 
pas à crain.dre, d'après la position de leurs vignobles, 
que la pourriture ou les inondations ne leur enlèvent les 
bénéfices que devrait leur procurer une maturité plus 
complète. 

On ne saurait trop engager les propriétaires du Midi à 
améliorer, par des soins mieux entendus et par le choix 
des meilleurs cépages, la qualité de leurs vins, qui ne sont 
pas encore placés au rang que leur assigne notre beau 
climat . La diminution des droits d'entrée aux Etats- 

1 J'ai introduit dans mes vignobles la culture de plusieurs cé 
pages étrangers à notre localité, et entre autres du Livcrdnn et du 
mmw, cultivés en Bourgogne, et du Cabernet-Sauvignon , qui 
forme la base des grands vins de Bordeaux, des Graves et du 
Medoc. Les vins que j'ai obtenus en 1841 de ces cépages ont 
ete soumis a 1 appréciation du Congrès des vignerons, tenu à 
D-Jon en août 1845, et voici le jugement qu'en a porté le Comité 
de dégustation ; 

Liverdun eLPineau, 1841. Séve riche , belle couleur, pourrait 

avoir de l'avenir. 
Cabernet-Sauvignon, 1841. Saveur et parfum du Bordeaux 
bien développés, beaucoup de vinosité, belle 
robe, vin distingué. 
Ces vins n'ont pas encore atteint l'âge où seront complètement 
développées toutes leurs précieuses qualités, mais ils indiquent 
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Unis et le grand accroissement de la population de cette 
république promettent à nos vins du littoral , secs , vigou- 

déjà l'immense avantage que pourrait offrir dans le Midi la cul- 
ture des cépages précoces, puisque nous nous trouverions pres- 
que toujours , en obtenant une maturité parfaite avant la saison 
des pluies , dans une des conditions indispensables pour obtenir 
des vins d'une grande année. 

Depuis six ans que je cultive le Cabernel-Sauvignon , je n'ai 
jamais trouvé dans ma vendange un seul grain de pourri ou d'une 
mauvaise maturité. C'est, comme on le voit, un grand avantage. 

Le Midi est dans une situation des plus favorables pour pro- 
duire de bons vins d'ordinaire. Tandis que dans le Nord on a 
besoin d'avoir bien souvent recours au sucre pour rendre pota- 
bles les vins de second et de troisième ordre , nous avons , au 
contraire , à nous défendre le plus souvent d'un excès de ma- 
turité, si nous voulons obtenir de pareils vins. 

Pour que mes vins de provision aient plus de finesse , je ne les 
laisse plus cuver. Quand la vendange arrive , je la fais fouler 
avec soin, jeter dans une cuve en bois, brasser ebaque six, sept, 
ou buitbeures, et décuver dès qu'il se manifeste un commen- 
cement de fermentation , c'est-à-dire vingt-quatre ou trente- 
six heures après. Je mélange ensuite, pour obtenir une belle cou- 
leur, le vin du pressoir, moins celui de la dernière serre, s'il a 
trop d'ùprelé, et, afin de conserver à mon vin toutes ses bonnes 
qualités , je bouche les tonneaux hermétiquement, en adaptant 
au bouchon un tube recourbé, dont une des extrémités plonge 
dans le tonneau et l'autre dans un vase plein d'eau , ou bien 
j'emploie un petit appareil en fer-blanc qui remplit le même 
office en empêchant aussi la fermentation à l'air libre. 

Tandis que je fais fouler avec soin les raisins qui ne doivent 
pas cuver, afin que la partie colorante s'échappe mieux de la 
peau, je ne fais plus fouler ceux que je mets à cuver, ayant re- 
connu , par des expériences comparatives , que c'était dans ce 
dernier cas tout à fait inutile. Les hommes qui entrent dansles 
tombereaux de vendange en toile imperméable , pour jeter , avec 
des pelles en bois , ces raisins dans la cuve , en écrasent assez 
pour obtenir le moût nécessaire à une prompte fermentation. 
Je me suis déterminé avec d'autant plus de facilité à renoncer 



— 50 — 



reux et foncés, un débouché toujours croissant; mais ne 
perdons pas de vue le grand développement que prend 

au foulage, que cette opération peut être nuisible dans les an- 
nées de mauvaise maturité , c'est-à-dire lorsqu'il y a beaucoup 
de raisins rouges ouverts. Même après une longue cuvaisoii, 
les raisins qui n'étaient pas assez mûrs sortent intacts de la 
cuve , s'ils n'ont pas été broyés par le fouloir à cylindre ou par 
les pieds des fouleurs. En ne foulant pas, on a donc l'avantage 
de pouvoir mettre de côté tous ces mauvais raisins, à mesure 
qu'on arrange le marc sur les pressoirs, et l'on peut éviter ainsi 
de nuire à la qualité du vin qui proviendra du pressurage. On 
ferait encore mieux de ne pas mettre dans la vendange ces mau- 
vais raisins; mais un triage exact à la vigne est très-difficile, pour 
ne pas dire impossible, quand on Tait dans un jour de 500 à 500 
hectolitres de vin. 

Lorsque les vins sont très-mûrs, il est plus convenable de 
mélanger le vin du pressoir avec celui de la cuve. Le vin de 
pressoir, qui contient plus de tannin, en contribuant à activer et 
à compléter la fermentation, empêche le vin détournera l'aigre. 

Si l'usage de plâtrer les vins communs s'est facilement géné- 
ralisé depuis quelques années, cela vient de ce qu'on attribue 
au plâtre la propriété de donner à la couleur plus d'intensité. On 
se trompe à cet égard; mais le plâtre parait rendre la couleur 
plus brillante, la clarification du vin plus prompte, et, en outre, 
beaucoup de vins, qui tourneraient à l'aigre sans plâtrage, sont 
préservés de cet accident par cette opération. 

Deux kilogrammes environ de plâtre cuit, bien pulvérisé, suf- 
fisent pour saupoudrer une quantité de vendange qui rendra 
environ 7 hectolitres de vin. Le plâtre gris et le blanc produisent 
le même effet. 

La rudesse que le plâtre communique au vin disparaît par les 
soutirages, et ne lui enlève aucune de ses bonnes qualités. De- 
puis un temps immémorial , on plâtre à Villeveyrac , à Bandol, 
dans le Roussillon, en Catalogne et dans d'autres crus qui pro- 
duisent des vins très-noirs, et c'est ce qui a fait croire que le 
plâtre rend la couleur plus intense, tandis que l'intensité de 
couleur de ces crus est due seulement aux cépages qu'on y cul- 
tive et au peu de fertilité du sol. (Note ajoutée en 1816.) 
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chaque jour la culture de la betterave. Les nombreux 
établissements qui transforment en sucre cette racine 
trouvent de l'avantage à convertir une partie de leurs 
produits en 3/0; et, quoique ces 3/6 soientmoins estimés 
que les nôtres, ils leur font déjà une concurrence fâ- 
cheuse par le bas prix auquel on les vend. 11 est donc 
important de créer de plus grands débouchés en nature 
à nos vins secondaires, qui, avant la conquête d'Alger, 
étaient presque tous livrés à la distillation. Je crois qu'un 
des moyens d'arriver à ce but est de les améliorer, en les 
rapprochant autant que possible de ceux dont la consom- 
mation est la plus générale en France. Des vins fermes, 
de couleur brillante, plutôt légèrement verts que doux , 
doivent être mieux appréciés par la masse des consom- 
mateurs, plus habitués à en boire de pareils, et c'est en 
vendangeant plus tôt et en laissant moins cuver, qu'on les 
obtient ainsi 1 . Nous avons à désirer que des moyens de 
communication perfectionnés et une diminution de droits 
sur la navigation des canaux nous permettent de trans- 
porter nos vins , à moins de frais, au centre des grandes 
consommations de l'intérieur. Ce moment, que nous 
appelons de tous nos vœux, n'est peut-être pas éloigné. 
Les chemins de fer projetés, la somme considérable que 
le Gouvernement se propose de consacrer aux travaux 
publics, nous prouvent assez combien nous sommes, sur 
ce point, en voie de progrès. Avec des moyens de trans- 
port plus économiques, les propriétaires du Midi qui 

1 En consultant les états de la douane, on se convaincra que 
l'exportation de nos vins s'accroît dans une plusgrandeproporlion 
depuis quelques années. Je ne crains pas d'avancer que cet ac- 
croissement est dû en grande partie a l'amélioration que nos vins 
ont éprouvée par suite de vendanges plus précoces et. d'une cu- 
vaison moins prolongée. (Noie ajoutée en 1846.) 
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produisent de bons vins se trouveront bientôt, il faut l'es- 
pérer , dans une position moins fâcheuse \ 



QUELQUES OBSERVATIONS SUR LES COLLECTIONS DE VIGNES ' 

Le goût des collections de vignes se propage chaque 
jour. Les nombreuses demandes de cépages de toute 
espèce que reçoivent les personnes qui en possèdent, attes- 
tent ce fait. Est-ce dans des vues d'utilité ou d'agrément 
qu'elles sont créées? Je me le demande souvent, et, s'il 
fallait en juger par les résultats publiés jusqu'à ce jour, je 
répondrais : L'agrément est le mobile qui fait créer des 
collections de vignes. En effet, nous voyons déjà des col- 
lections assez anciennes, et, s'il existe des Mémoires qui 
nous fassent connaître les avantages delà culture de tel ou 

1 II ne fout pas oublier que cet article date de 1837. Depuis 
cette époque, les voies ferrées se sont multipliées en France; un 
traité de commerce très-avanlageux pour nos vins a été conclu 
entre noire pays et l'Angleterre; enfin le Gouvernement a exprimé 
sa ferme volonté de réduire, autant que possible, les prix des 
transports sur les canaux et les chemins de 1er. Tout fait pré- 
sumer que, grâce à ces sages mesures, les vins du Midi trouve- 
ront des débouchés nombreux; c'est donc plus que jamais le cas 
de se préoccuper de la question si importante de l'amélioration 
de nos vins. Nous engageons vivement les propriétaires à se bien 
pénétrer des principes si simples et si pratiques qui leur sont 
indiqués par M. Gazalis-AUut; ils arriveront ainsi facilement à 
perfectionner de plus en plus les produits de leurs vignobles. 
(<F. C.) 

"- Cet article a été publié en 1840. 
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tel cépage, il doit en exister bien peu, puisque je n'ai 
lamais eu l'occasion d'en trouver un seul parmi les nom- 
breuses publications agricoles que j'ai lues. Pour arriver 
£ des résultats assez positifs et n'avoir pas à craindre de 
[fournir des renseignements erronés, il faut des expé- 
riences réitérées et qui exigent beaucoup de temps. Mais 
jl est un moyen d'atteindre plus promptement ce but : au 
ïieu de planter les crossettes et les plants enracinés que 
l'on reçoit, il faut les greffer sur des ceps déjà formés. 
Les greffes donnent quelquefois, en effet, des raisins dès 
la première année, et des produits presque complets la 
seconde, tandis que, par les plantations de crossettes et 
de plants enracinés, les vignes ne produisent de bonnes 
récoltes qu'à l'âge de quatre ou cinq ans. On obtient donc 
par la greffe une économie de temps de trois ou quatre 
tans. 

Jusqu'à présent , il existe dans toutes les collections 
un assez grand nombre de ceps qui, quoique portant des 
noms différents, sont cependant de la même espèce. Il 
conviendrait d'élaguer tous ceux qui forment double 
emploi. Les collections ainsi réduites seraient d'une étude 
plus facile 

Nous ne possédons pas encore de traité sur tous les 
cépages cultivés en France 1 . Un pareil ouvrage est vive- 
ment désiré; mais il ne peut être l'œuvre d'un seul 
homme. S'il se faisait d'après une collection, il fourmille- 
rait d'erreurs, tant il se commet d'inexactitudes dans les 
envois, même dans ceux des personnes qui ont la répu- 
tation d'avoir beaucoup d'ordre. Il s'ensuivrait que l'on 
décrirait une espèce pour une autre , et de là une confu- 

1 M. le comte Odart a comble cette lacune par la publication 
de son Ampélogra-phie universelle, (F, C.) 
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sion qui deviendrait de plus en plus grande chaque jour. 

Pour faire un ouvrage réellement utile, il faudrait que, 
dans chaque département, des hommes qui s'occupent 
spécialement de la culture des vignes fissent la descrip- 
tion botanique des principaux cépages qu'on y cultive, en 
ayant soin d'ajouter à ces descriptions les observations 
pratiques qui pourraient guider les propriétaires dans le 
choix des cépages à introduire dans leur localité 1 . 

Ainsi, ces observations devraient indiquer si le cépage 
décrit est fertile, précoce ou tardif à pousser; si son 
fruit mûrit de bonne heure ou tard, s'il a un goût parti- 
culier, s'il se conserve ou pourrit facilement , s'il donne 
du vin foncé ou clair (pour les rouges), doux ou sec 
(pour les roses, gris et blancs); s'il produit un vin re- 
marquable en qualité; enfin quelle est la densité de son 
moût et dans quel terrain il réussit le mieux. 

Lorsque tous les départements auraient fourni de pa- 
reilles descriptions, on arriverait à établir une synonymie 
de la vigne, et l'on ne serait plus exposé à planter des 
espèces que l'on croit ne pas posséder et que l'on cultive 
pourtant depuis longtemps. 

Un de mes correspondants de la Provence m'envoya, 
il y a trois ans, l'Uni noir, le plant d'Aureou et le Bruu- 
Fourca. Je croyais ces espèces nouvelles pour moi ; mais 
quel n'a pas été mon désappointement, en retrouvant, dans 
ces plants, l'Aramon, le Carignan et le Moulan, que nous 
cultivons depuis longtemps! Si l'on ne peut pas se com- 
prendre dans des localités aussi rapproebées, on ne doit 
être surpris ni des répétitions nombreuses qui existent 
dans nos collections, ni du désordre qui en est la suite. 

1 Ce travail a été fait récemment par M. Henri Mares, pour les 
principaux cépages du département de l'Hérault. (F. G. ) 
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VII 

ÏIOTICK SUR DIVERS CÉPAGES NOUVELLEMENT CULTIVÉS DANS 
LE DOMAINE d'aRESQUIÉS (CANTON DE FRONTIGNAN)' 

Pédro-Ximenès à grains blancs 

Ce cépage m'a été envoyé de Malaga, comme produi- 
sant le meilleur vin de ce nom. 

Depuis que je le possède, j'en ai fait du vin doux et 
du sec, lesquels, eu vieillissant, acquièrent beaucoup de 
qualités. Je ne doute pas qu'avec le Pédro-Ximenès nous 
ne puissions obtenir d'aussi bon vin qu'à Malaga même ; 
mais ce vin aurait le même sort que le Tokai : nous serions 
obligés, faute de débouchés, de renoncer à en faire. 
Le Pédro-Ximenès, dans les meilleures années, peut pro- 
duire du moût à 29 degrés de l'aréomètre de Baumé, 
et par conséquent du vin très-doux. En le cueillant à 
6 degrés, on obtient du vin complètement sec. Dans un 
en-iin susceptible de produire des vins de qualité, ce 
liant donnera par hectare environ 16 hectolitres de vin 
ec, et moitié moins, si l'on veut attendre son dernier 
oint de maturité. Alors ses raisins se desséchent telle- 
ent que, en les pressant fortement avec les mains, on 
De peut en extraire une seule goutte de moût. Du vin 
fait avec des raisins aussi mûrs s'emploie avec avantage 
pour améliorer ceux des années médiocres. 

Comme le Tokai, \e Pédro-Ximenès présente toujours 
les plus belles apparences de récolte; mais ces deux cé- 
pages ont sans doute dégénéré par une trop longue repro- 



i. 



1 Cet article a été publié en 1840. 
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duction par bouture; car, dans le Tokai, une grande 
quantité de grains avortent complètement ou restent en 
verjus, et, dans le Pédro-Ximenès, il est rare de trouver 
des grappes dont les grains arrivent à leur entier accrois- 
sement; presque toutes , au contraire, ont la plus grande 
partie de leurs grains de la grosseur des Corinthes. Il 
serait à propos d'essayer si, par des semis, on ne pour- 
rait pas régénérer deux cépages aussi précieux. 

Corinthes blanc et noir 

Nous cultivons le Corinthe blane depuis très-longtemps, 
et le noir depuis l'expédition des Français en Morée. 

Les Corinthes frais sont des raisins délicieux pour la 
table; secs, ils sont employés fréquemment dans diffé- 
rents mets par les Anglais, les Allemands et plusieurs 
autres peuples du Nord. Les Corinthes pourraient très- 
bien se préparer dans le Midi. 

J'en ai fait sécher en 1838, qui sont encore dans un 
état parfait de conservation. Les Corinthes sont bien plus 
productifs que le Tokai et le Pédro-Ximenès. J'ai fait avec 
le Corinthe blanc du vin d'une finesse remarquable, qui, 
sans avoir été collé, est devenu d'une limpidité parfaite. 
Ces deux avantages pourraient le faire employer avec 
succès pour la préparation des vins mousseux. Le vin de 
Corinthe est doux ou sec, selon le degré de maturité des 
raisins avec lesquels on le fait. Les pluies fréquentes de 
l'année dernière firent que son moût ne donnait, le 8 octo- 
bre, que 13 degrés. 

Vermentino à grains blancs 

Ce cépage nous est venu de la Corse. Il est productif 
et donne du bon vin. Par suite des rosées abondantes de 



automne de 1838, qui pourrissaient les raisins, je fus 
tigé de cueillir le Vermentino le 5 octobre. Son moût 
onnait alors 14 degrés, comme celui de la plupart de 
__os autres raisins blancs. Je remarquai que ce vin se 
clarifiait, quoique en pleine fermentation, ce qui n'eut 
pas lieu pour le Listan , ni pour les autres espèces ven- 
. dangécs à la même époque et traitées de la même ma- 
nière. Cette propriété du Vermentino , de se clarifier si 
promptement, pourrait le rendre propre à la préparation 
des vins mousseux. Eu Corse, on fait des raisins secs 
«avec le Vermentino, dont les grappes sont grosses et 
Nombreuses. Le léger goût de muscat de ce raisin me 
fait supposer que son vin prendra, en vieillissant, un 
bouquet et un goût agréables. 

Listan à grains fclancs 

Le Listan, que je dois, ainsi que beaucoup d'autres 
cépages, à l'obligeance de M. le comte Odart, nous est 
venu de l'Andalousie, où on le cultive de préférence à 
tout autre, dans beaucoup de localités. Il faut donc qu'on 
reconnaisse à ce plant un mérite réel. La forme agréable 
de ses feuilles et ses belles grappes le font remarquer. Il 
est aussi précoce que le Chasselas. 

D. Simon Roxas Clémente donne, comme caractère 
distincti I' de cette espèce, la persistance des étamines 
jusqu'à l'époque de la maturité du fruit. Dans nos pays, 
ce caractère ne se conserve pas aussi longtemps: les éta- 
mines disparaissent lorsque le grain est de la grosseur 
d'un pois. Le Listan est excellent à manger; il vaut le 
Chasselas. Son moût m'a donné, le 5 octobre 1838, 
12 degrés, et celui des raisins coupés quelques jours 
auparavant et laissés sur le sol , 15 degrés. Le Listan et le 
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Vermentino méritent d'être cultivés dans nos vignobles, 
à cause de leur fertilité et delà bonne qualité de leurs 
vins, que l'on peut comparer à celui que produit notre 
OEillade blanche, nommée mal à propos Picardan. L'OEil- 
lade blanche, dans les années favorables à sa maturité, 
donne du vin doux. Peut-être en serait-il de même du 
Listan et du Vermentino; c'est un fait à vérifier. Il serait 
essentiel d'examiner aussi si ces cépages produisent de 
bonne heure, car alors ils seraient préférables à l'OEillade 
blanche, qui n'a pas cet avantage. 



Pinot gris , Griset de Bourgogne ou Tokai-Vogué 

Ce cépage m'a été envoyé sous ces trois dénomina- 
tions. M. de Bernardy assure qu'il a été importé de 
Hongne par M. de Vogué, et c'est pour ce motif qu'il 
le nomme Tokai-Vogué. Le 30 septembre 1838, son moût 
m a donné 16 degrés et un vin sec excellent, d'une lim- 
pidité remarquable. Ses grappes sont nombreuses, mais 
si petites, que le produit en est bien médiocre. Cette 
espèce ne pourrait être introduite dans nos vignobles 
que pour faire des vins de haute qualité; mais, comme 
ces v.ns-la ru.nent ceux qui en récoltent, on ne peut la 
cultiver que pour faire du vin de provision 



Chasselas musqué à grains blancs 

H n'y a pas de raisin plus agréable à manger que ce 
Chasselas. J'avais cru qu'il pourrait faire un vin de liqueur 
de très-bonne qualité, mais j'ai été trompé dans mon 
attente. II peut bien arriver à un haut degré de maturité, 
puisque j'en ai obtenu du moût à 23 degrés ; mais alors" 
il reste si peu de grains sains, que le vin a un goût de 



mrri désagréable. J'ai essayé d'en faire du vin sec, en 
vendangeant le i" octobre. Le moût, qui donnait alors 
4 degrés, a produit du vin qui avait le même goût de 
ourri, goût qui a disparu cependant à mesure que le vin 
a vieilli. A peine le Chasselas musqué est-il bon à manger, 
que ses grains se fendent et se moisissent. Sans cela il 
sonnerait du. bon vin, et l'on pourrait le cultiver avec 
avantage, sa production étant assez considérable 1 . On 
pourrait essayer si des individus venus de semis présen- 
eraient le même inconvénient. 

Chasselas de Fontainebleau à grains blancs 

La réputation du Chasselas comme raisin de table 
l'avait fait introduire pour cet usage dans nos jardins; 
là, cultivé en treille, il ne répondait pas, bien s'en faut, 
sa réputation ; c'est seulement lorsqu'on a essayé de le 
cultiver en souches basses, qu'on a pu se convaincre de 
la bonté de ce raisin. Aujourd'hui, on le vend sur nos 
marchés sous le nom (VUgne, et bien des personnes le 
préfèrent au Muscat, parce qu'il est d'une digestion plus 
facile. 

Chaptal avait dit: « Le Chasselas, apporté de l'Archipel 
n France, n'y a produit que de mauvais vins. » Celte 
opinion était généralement adoptée. 

Cependant, en 1827, je plantai un millier de ceps de 
Chasselas dans un verger, et, en 1831, je pus me con- 
vaincre que cette opinion n'était pas fondée. Le vin de 

1 En 18-11, l'été ayant été sec cl sans rosée, j'ai pu faire 3 hec- 
tolitres de vin de Chasselas musqué, sur une surface d'environ 
6 ares. C'est un vin sec, très-parfumé, légèrement amer et qui 
n'est pas sans analogie avec les grands vins du Rhin. (1810.) 
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Chasselas, dans le Midi 4 , est au contraire excellent. 
L'âge l'améliore beaucoup, et, après quatre ou cinq ans, 
il acquiert un parfum et une saveur des plus agréables 
Le cep de Chasselas est robuste, je n'en ai pas encore 
perdu un seul ; son produit est plus considérable dans 
mon terrain que celui de tous les autres raisins blancs 
que nous cultivons, le Calitor excepté; mais il a sur celui- 
ci deux avantages précieux: il produit de bonne heure 
et son fruit résiste très-bien à l'action des rosées et des 
pluies. Le Chasselas se conservant bien, son vin est tou- 
jours franc de goût et d'une limpidité parfaite; il est 
très-sec, sans rigidité; enfin il réunit toutes les qualités 
requises pour servir à faire de bonnes imitations de Ma- 
dère. Son moût ne dépasse jamais 12 degrés; il est donc 
impossible d'en faire un vin de liqueur. Mélangé par moitié 
avec de la Clairette, j'en ai obtenu, en 1834, un vin assez 
liquoreux, le plus remarquable des vins de mon cru par 
son parfum et son excellent goût. Dans mon enclos de 
Turenne, beaucoup de grappes de Chasselas prennent une 
teinte rosée; ce raisin y acquiert alors un goût exquis, 
que je n'ai retrouvé dans aucun des Chasselas plantés sur 
d'autres points de ma propriété. Cette circonstance me 
fait croire qu'il serait susceptible, dans les crus renommés, 
de produire du vin remarquable en qualité *. Le Chasselas 

^ 1 Chaptal avait dû faire ses expériences dans le Nord, et c'est 
là sans doute la cause de son erreur. 

s C'est le Chasselas qui, cultivé sous le nom de Fendant roux 
sur les bords du lac de Genève, y produit le fameux vin blanc 
d'Yvorne, 

Voici l'appréciation que le Congrès de Dijon de 1845 a faite 
de mon vin de Chasselas de 1858 : Vin sec, très-bon, très-bien 
fait. (1846.] 
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une bonne acquisition pour le Midi. Je ne saurais trop 
- recommander la culture à nos propriétaires, dans leur 
intérêt et dans celui du commerce, qui trouvera un emploi 
vaufageux de son vin. Le Chasselas rosé et le violet, va- 
tés aussi productives que le blanc, se conservent aussi 
en que lui. 

Pendant que je faisais mes essais sur le Chasselas, j ap- 
ris que l'on cultivait depuis longtemps à Villeneuve-lez- 
Maguelone, sous le nom de Limoux, une variété de Chas- 
selas à feuilles plus découpées. Les renseignements que 
'ont donnés les propriétaires qui cultivent ce cépage 
accordent avec tout ce que j'ai dit sur l'abondance de 
Ion produit et la bonne qualité de son vin. 



Muscat bifère à grains blancs 

Le Muscat est d'un si mince produit, à cause du peu 
de régularité de ses récoltes et de la difficulté qu'on a 
bur vendre son vin, que j'ai voulu essayer la culture des 
ombreuses variétés de cette espèce, dans l'espoir d'en 
rouver parmi elles de plus productives que celle que 
ous cultivons généralement dans le Midi, sous le nom 
e Muscat de Frontignan; mes essais n'ont eu jusqu'ici 
tucun succès. Le Muscat bifère, dans le bon sol où je l'ai 
lanté, produit deux fois plus que le Muscat ordinaire. 
Mais, si on le laisse arriver à son dernier point de matu- 
rité, son vin, très-bon sans doute, n'est plus du Muscat, 
uisqu'il n'en a pas le parfum. Vendangé de bonne 
eure, ou bien avec les nombreux grappillons qui forment 
la seconde récolte, on ne peut obtenir que du vin sec et 
vert, qui a cependant l'arôme du muscat. J'en laisse vieil- 
lir, et, si l'âge en fait disparaître la verdeur, peut-être ce 



vin ne sera-t-il pas sans mérite ». En 1838, le moût de la 
première récolte donna 23 degrés; celui de la seconde, 
12° degrés. Depuis que je cultive le Muscat bifère, j'ai 
perdu, une année, presque en entier, la première récolte, 
par l'effet du brouillard; les grappillons devinrent plus 
gros, cette année-là, et la deuxième récolte fut plus con- 
sidérable que de coutume. Pour compléter mes essais sur 
les Muscats, j'ai encore des expériences à faire sur l'Alea- 
tico de l'île de Corse, qui est bien un Muscat noir, et sur 
le Muscat noir de Hongrie. Mes expériences sur cette 
dernière espèce seraient déjà faites, si un de mes corres- 
pondants, à qui j'avais demandé ce plant, ne m'avait 
envoyé, par erreur, de l'Espar à la place de ce cépage. 



Malvoisie à grandes feuilles, à grains blancs 

Par son port, ses feuilles et la dureté de son bois, le 
nom de Carignan blanc conviendrait peut-être mieux à 
celte espèce, qui est déjà cultivée depuis longtemps du côté 
de Mèze et de Marseillan. Ce cépage est venu du Rous- 
sillon. Il produit un vin excellent, dont le goût particulier 
domine dans les divers mélanges de vins blancs où on l'a 
lait entrer. Si la culture de ce plant ne s'est pas propagée, 
il faut l'attribuer sans doute à ce qu'il produit fort peu. 
Dans mon terrain, il donne tout au plus autant que le 
Piquepoul gris, qui est lui-même d'un bien faible produit, 
puisqu'on le remplace généralement, dans notre pays, par 
le Terret-Bourret , qui produit de bons vins dans les sols 
médiocres, et en plus grande quantité. Le vin de Mal- 

1 Tout en conservant de la verdeur, ce vin a beaucoup gagné en 
vieillissant. Il a quelque rapport avec les vins du Rhin de second 
ordre. (18-46.) 
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voisie fermente pendant très-longtemps. Il est plus propre 
que tout autre à imiter le Xérès et tous les autres vins 
d'Espagne qui se rapprochent- de ce dernier. 

Isabelle à grains noirs 

.le ne cultive ce cépage que depuis 1832 ; mais déjà 
avant cette époque quelques personnes l'avaient intro- 
duit, dans leurs jardins, à cause du parfum et du goût de 
framboise très-prononcés qui distinguent cette espèce de 
toutes celles qui sont actuellement connues. On sait que 
l'Isabelle est originaire de la Pensylvanie; ses feuilles 
presque entières, d'un vert très-foncé en dessus et co- 
tonneuses en dessous, lui donnent un aspect tout parti- 
culier. J'essayai , en 1835 , de faire du vin avec ce raisin , 
j'en fis aussi en 1836 ; mais j'en fus d'abord si peu satis- 
fait , que je ne le jugeai guère bon qu'à être mélangé 
avec d'autres espèces, pour leur communiquer le goût et 
le parfum de framboise. Il est des vins dont les qualités 
ne se développent qu'avec l'âge , celui de l'Isabelle est 
de ce nombre. J'ai dégusté de nouveau, il y a peu de 
temps, mon vin de 1835, et j'ai reconnu que l'âge l'avait 
beaucoup amélioré. Son goût framboise et sa belle cou- 
leur aurore en font un vin tout particulier, qui n'a d'ana- 
logie avec aucun autre. Il a beaucoup perdu de sa rudesse, 
et, quoique logé dans de petites bouteilles, debout et non 
cirées, il s'est parfaitement conservé; son moût ne don- 
nait pas cependant plus de 10 degrés 1/2. J'avais fait 
cuver mon vin d'Isabelle de 1835. Celui de 1836, que je 
ne fis pas cuver et qui était plus mûr que l'autre, puis- 
qu'il marquait 12 degrés, est presque sans saveur. 

La saveur de certains vins résiderait-elle plutôt dans la 
peau que dans le jus et la pulpe de leurs raisins? Cet 



exemple paraîtrait le démontrer ; mais il faut de nouvelles 
expériences pour constater ce fait, qui ne serait pas sans 
importance. L'Isabelle est peu fertile dans le sol où je l'ai 
planté, il se couvre cependant d'une grande quantité de 
grappes ; beaucoup do sarments en ont trois ou quatre , 
tandis qu'il est très-rare d'en voir trois dans les ceps que 
nous cultivons; mais toutes ces grappes sont petites. Je 
regrette à présent de n'avoir pas quelques centaines de 
pieds d'Isabelle; ce qui accroît mes regrets, c'est l'heu- 
reuse influence de notre climat sur ce raisin. Dans le prin- 
cipe, son goût de framboise était nauséabond; aujourd'hui 
que j'ai greffé ce plant sur d'autres ceps, les raisins sont 
délicats et fort agréables à manger. 

Katowba à grains gris violets 

Le Katowba est une variété de l'Isabelle, dont il diffère 
par la couleur de ses feuilles, qui sont d'un vert très-clair, 
et par celle de son fruit, qui est gris-violet tacheté. Il en 
diffère aussi par son goût et son parfum de framboise 
moins prononcés. J'ai fait, en 1836, du vin de Katowba 
qui n'a rien de remarquable. Il n'a conservé ni le goût, ni 
le parfum de framboise ; à la vérité, il a été fait sans cuver, 
et peut-être faut-il attribuer à ce motif cette absence de 
goût et de parfum. J'ai laissé arriver le Katowba à son 
dernier point de maturité, et son moût n'a pas dépassé 
12 degrés. C'est donc inutilement que l'on chercherait à 
en faire un vin de liqueur , et encore moins un Muscat 
tout particulier, ainsi que l'ont annoncé dans leurs cata- 
logues des pépiniéristes distingués. 

Noireau ou Teinturier à grains noirs 



a quelques années que plusieurs propriétaires es- 
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sayèrent de cultiver le Noireau, dans l'espoir que ce 
cépage serait fort utile pour donner une couleur plus fon- 
cée à^eurs vins. Le Noireau, dont le suc est coloré, aurait 
rempli ce but s'il eût été plus fertile; mais il produit si 
peu, taillé comme nous taillons ici toutes les espèces sans 
distinction, que tous les propriétaires ont dû arracher 
les ceps qu'ils avaient plantés. Je greffai les miens, pour 
pouvoir rétablir ma vigne, si je le jugeais à propos, en 
recepant les ceps sous la greffe. Nous eûmes tort d'agir 
ainsi , nous aurions dû auparavant essayer d'une autre 
taille ; mais cette idée no vint à aucun de nous. J'avais con- 
servé deux ceps de Noireau dans ma collection. L'année 
dernière, en les taillant, j'ai laissé au plus vigoureux deux 
verges d'environ 35 centimètres, et à l'autre une seule. 
J'ai entrelacé les deux premières, recourbé la seconde, 
et , par cette taille , j'ai obtenu près de 5 kilogrammes 
de raisins, dont le moût a donné, le 16 septembre, 
12 degrés. Cette année, j'ai taillé delà même manière, et, 
si je continue à obtenir un pareil résultat, on pourrait 
revenir à la culture du Noireau 1 . Son vin est excessive- 
ment noir et de si bonne qualité, qu'un habile dégusta- 
teur, dont l'opinion fait loi dans ce pays-ci , trouve qu'il a 
beaucoup d'analogie avec l'Hermitage. La précocité du 
Noireau fait qu'il est attaqué par les insectes, les rats et 
les oiseaux , qui en mangent beaucoup. Cet inconvénient 
deviendrait moins sensible, si la culture de ce plant 
s'étendait davantage. 

Haute-Égypte à grains noirs 

Le raisin de la Haute-Égypte a le suc noir comme le 



* Je n'ai plus obtenu depuis cette époque de produits aussi 
beaux. Il faut donc renoncer à la culture de ce cépage. (1846. ) 
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Noireau. J'en possède trois variétés. La première, à feuil- 
les d'un violet-noir, fait du vin encore plus foncé que le 
Noireau, mais ne produit presque rien. La deuxième, 
dont les feuilles ressemblent à celles de notre Épiran, est 
la plus productive et donne le vin le moins foncé; enfin 
la troisième tient le milieu entre les deux autres , sous le 
rapport de la fertilité, de la couleur de ses feuilles et 
de celle de son vin. Vendangé le 16 septembre, en même 
temps que le Noireau, le Haute- Egypte n'a donné du 
moût qu'à 11 degrés. Comme le vin qui en est résulté 
ne vaut pas, quoique bon, celui qu'on fait avec le Noi- 
reau, il convient, sous ce rapport, de donner la préfé- 
rence à ce dernier cépage. D'ailleurs le Haute-Egypte , 
soumis à la même taille, m'a produit deux cinquièmes 
de moins que le Noireau. Son bois le fait distinguer de 
tous les cépages connus. Il est si cassant, que, quand 
on le taille, il se rompt au lieu de se couper, pour si 
tranchant que soit l'instrument dont on se sert, ' 



Cabernet-Sauvignon à grains noirs 

Le Cabernet-Sauvignon fait la base des grands vins de 
Médoc et des Graves. La haute réputation de ces vins 
doit engager les propriétaires à essayer de la culture du 
cépage précieux qui les produit. Dans le plus grand nom- 
bre de localités où le Cabernet a été introduit, il a donné 
des vins d'une qualité remarquable , et je pense qu'il en 
sera de même dans le Midi. Le vin de Cabernet est froid ; 
le goût propre à ce raisin doit se retrouver nécessaire- 
ment dans tous les vins qu'il produira, n'importe le cli- 
mat et le sol où il sera transplanté. Je suppose que l'on 
a essayé, dans le Midi, la culture du Cabernet, comme 
on a essayé la culture des plants de Bourgogne ; mais il 
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est bien à craindre que ces essais n'aient pas été faits 
d'une manière convenable. Un point essentiel, par exem- 
ple, est de cueillir ces raisins dés qu'ils ont atteint le 
degré de maturité auquel on les cueille à Bordeaux et en 
Bourgogne. Si l'on attend, en effet, pour les vendanger 
que leur maturité soit trop avancée, il est alors bien 
positif que , au lieu d'obtenir un vin délicat et peu al- 
colique, on ne fera qu'un vin rude et très-spiritueux , 
comme sont en général tous les vins du Midi 1 . Je dis en 
général, parce qu'on trouve aujourd'hui de nombreuses 
exceptions en faveur des vins dont les raisins ont été 
vendangés de bonne heure. Parmi ceux-ci, on en dis- 
tingue, en effet, qui se rapprochent assez de ceux du 
centre de la France. Moins alcooliques, plus frais, plus 
acidulés et d'une robe plus brillante que nos vins trop 

4 Quand j'ai écrit cet article, je ne connaissais guère les grands 
vins de Bourgogne ; mais au Congrès de Dijon j'ai pu en déguster 
beaucoup, et. me convaincre que ceux des premiers crus sont 
plus alcooliques que nos vins d'ordinaire. Le propriétaire du 
clos Vougeot, M. Ouvrard, qui a reçu chez lui les membres du 
Congrès avec la plus parfaile cordialité, a bien voulu répondre à 
toutes les questions que je lui ai adressées sur le vin de ce clos 
si fameux , et voici ce que je tiens de lui, relativement à la den- 
sité des moûts : « Les moûts des raisins du clos donnent , selon 
«les années, de 10 à 15 degrés à l'aréomètre de Baumé. Les 
» moûts de 14 à 15 degrés produisent les vins des grandes an- 
» nées, ceux de 10 degrés les plus mauvais vins. » Comme on le 
voit, une maturité parfaite fait obtenir cn t Bourgogne les meil- 
leurs vins, qui sont en même temps les plus alcooliques, et ce- 
pendant l'on se récrie toujours contre le trop d'alcoolicilé des 
vins du Midi ; ce reproche ne me parait plus fondé depuis que 
nous avons avancé l'époque habituelle des vendanges , car, avec 
des moûts de 10 à 11 degrés, nos vins n'ont pas plus d'alcool 
que ceux des premiers crus du Beaujolais, qui ont cependant la 
réputation d'être très-légers. (1846.) 
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mûrs, ils sont plus agréables à boire et tous les palais 
s'en accommodent bien mieux? J'ai commencé l'année 
dernière à faire du vin avec le Cabernet-Sauvignon ; quoi- 
que vendangé le 14 septembre , son moût donnait déjà 
12 degrés. Cette année-ci , je le ferai à 10 et à 11, pour 
ne pas dépasser le point de maturité de Bordeaux. Nous 
verrons quel sera le résultat de ces nouveaux essais. En 
attendant, je puis annoncer que monCabernet de l'année 
dernière est un vin qui promet beaucoup. Il a bien la 
saveur particulière du Bordeaux. Pour pouvoir mieux 
apprécier ce vin, il faut que l'âge ait développé son bou- 
quet, et pour cela plusieurs années sont encore néces- 
saires, quoique je l'aie logé dans une petite futaille et 
dans un local qui n'est pas frais, afin de le faire vieillir 
plus promptement. 

Le Cabernet me paraît trop peu productif pour qu'on 
puisse en propager la culture dans le Midi ; mais les pro- 
priétaires qui aiment à boire du bon vin en planteront 
pour leur provision. Si l'on transportait le Cabernet sur 
les coteaux de Lodève et des Cévennes , il est probable 
qu'on en obtiendrait des vins qui auraient beaucoup 
d'analogie avec le véritable Bordeaux. J'engage les pro- 
priétaires de ces localités à en faire l'essai. Mon vin de 
Cabernet a une robe remarquable par le brillant et la 
vivacité de sa couleur. 

liverdun à grains noirs 

C'est à juste titre que M. Thomassin, curé d'Acbain , 
a vanté le Liverdun. Ce cépage est robuste et fertile, et il 
donne du vin de qualité supérieure et de belle couleur, 
alors môme qu'il est planté dans un bon sol. En 1838 , 
je le vendangeai le 13 septembre, et son moût marquait 
alors 16 degrés, tandis que du Corbeau, qui longeait la 
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rangée de Liverdun, n'allait qu'à 12 degrés. Du moût, 
arrivé à un tel degré de maturité, m'a donné un vin très- 
alcoolique et en même temps de très-bon goût , de très- 
belle couleur, et ressemblant beaucoup au vin de Crose , 
vin distingué de la côte du Rhône. Pour obtenir avec le 
Liverdun un vin de table léger, il aurait fallu vendanger, 
en 1838, à la fin d'août. Ce plant est si précoce que ses 
fruits mûrissent presque en même temps que ceux de 
la Magdeleine blanche. Le Liverdun sera pour nous une 
bonne acquisition. Seul ou mélangé avec un tiers de 
Chasselas , il produit du vin d'ordinaire excellent. Le 
Liverdun est très-répandu en France , ce qui prouve en 
faveur de ses bonnes qualités. On me Va envoyé sous le 
nom à'Èricé noir, de Tokai bleu ou des Pyrénées-Orien- 
tales , de Perrache , etc. 

Corbeau 

J'ai reçu ce cépage de Lyon, où on le cultive beaucoup 
dans certains quartiers, parce qu'il donne du vin très- 
noir. Le vin que j'ai fait en 1838 avec du Corbeau a mal 
tourné, quoique récollé à côté de ce Liverdun qui pro- 
duisit de si bon vin. Sa couleur, si intense à la récolte, 
s'est bientôt précipitée au fond du vase, et aujourd'hui 
ce vin a une couleur très-ordinaire. 11 faudrait le mélan- 
ger avec d'autres espèces pour fixer sa couleur. Je suis 
peu campé encore sur son degré de fertilité. Il y a deux 
ans que la coulure fut complète dans une terre forte , 
rouge et fertile , tandis que , cette même année , il réussit 
bien dans une terre légère et de qualité médiocre. Ce 
cépage a besoin d'être étudié de nouveau pour qu'on 
puisse savoir s'il conviendrait de l'introduire dans nos 
vignobles 1 . 

1 II est assez fertile , mais donne des vins communs. (18-46.) 

4 
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VIII 

QUELQUES OBSERVATIONS SUR NOS VINS. — AVANTAGES DES 
VIGNES COMPLANTÉES DE DIFFÉRENTES ESPÈCES * 

On est convaincu que le bouquet des vins dépend de 
la nature du sol, et que la qualité des cépages le mo- 
difie. Je dirai aussi que le bouquet éprouve, dans chaque 
sol, de grandes modifications par l'effet des circonstances 
atmosphériques. Je vais eu fouruir la preuve. 

En 1822 , nous récoltâmes des Muscats de qualité 
très-remarquable. Celte année fut très-sèche et très- 
chaude : nous n'eûmes pas une goutte de pluie de tout 
l'été, m pendant les vendanges, qui commencèrent le 
3 septembre. En 1829, les Muscats furent encore par- 
faits , bien que l'année eût été pluvieuse et froide : 
les vendanges, qui commencèrent seulement le 17 sep- 
tembre, furent dérangées par six jours de pluie. Il est 
résulté de ces circonstances atmosphériques si opposées, 
que les Muscats de ces deux années sont si différents 
sous le rapport du goût et du bouquet, que Fou a peine 
à se persuader qu'ils aient été faits dans le même sol 
et avec la mémo espèce de raisin. 

Je fis, en 1825, du vin d'Isabelle, que je laissai cuver 
quelques jours. J'en fis en 1836 qui ne cuva pas du tout. 
Cette dernière année je lis aussi du vin de Katowba. Ces 
deux cépages d'Amérique ont un goût et un parfum de 
framboise prononcés. Le vin cuvé de 1835 a conservé ce 
goût et ce parfum, tandis que celui de 1836, qui n'a pas 
cuvé, n'a ni goût ni parfum. 

' Cet article a été publié en 1840. 
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J'ai remarqué que le vin de pressoir que j'obtins 
l'année dernière de mon Cabernet-Sauvignon a le goût 
propre à ce cépage bien plus prononcé que le vin fin. Il me 
paraîtrait résulter, de ces deux observations, que, dans 
les raisins de certains cépages, le goût et le parfum rési- 
dent plutôt dans la peau que dans la pulpe et le jus. Si 
ces observations ne sont pas le résultat de circonstances 
particulières, et si d'autres expériences viennent les con- 
firmer, il serait démontré qu'avec le même raisin on 
peut obtenir deux, qualités de vin. 

Tous les propriétaires de vignes ont remarqué que , 
lorsque la peau des raisins rouges est pourrie, les vins 
provenant de ces raisins ont un mauvais goût et une cou- 
leur fausse. En 1821, mes raisins de Charge-Mulet étaient 
dans un tel état de pourriture, que, craignant le mauvais 
goût, en les mêlant avec les autres, je les portai sur le 
pressoir et j'en fis Ju vin blanc. Ce vin blanc n'a aucun 
vice. Je l'ai fait goûter à des connaisseurs distingués qui 
l'ont trouvé délicieux. 

Je ne cite pas ceci comme un fait nouveau; tout le 
monde sait que l'on peut faire du vin blanc avec tous les 
raisins rouges à suc blanc; mais cet usage, qui pourrait 
être avantageux dans les pays où l'on tient beaucoup à 
avoir des vins très-foncés, est cependant peu pratiqué 
dans le Midi. 

Si au lieu de faire du vin blanc avec des raisins blancs, 
on en faisait par exemple avec de l'AIicante, ou Grenache, 
on aurait le double avantage d'obtenir un vin blanc très- 
délicat, en n'employant à cet usage que le moût obtenu 
par le foulage, et d'augmenter la couleur de son vin 
rouge, en mettant, au-dessus des grappes et des peau* 
d'Alicante, d'autre vendange de raisins rouges. 

Je cite l'AIicante en première ligne, parce que ce cépage . 
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a l'avantage d'être précoce et de donner un vin très- 
généreux. Toutes les espèces qui possèdent ces deux 
qualités pourraient être employées aux mêmes fins. 
Pourvu que le moût ne séjourne pas dans le marc et que 
la peau ne soit point altérée, on n'a pas à craindre d'ob- 
tenir des vins rosés. 

D'après ce que je viens de dire , il conviendrait aux 
propriétaires qui tiennent à cultiver le Piquepoul de 
donner la préférence au noir ; à ceux qui croient leur 
sol propre à la culture du Terret-Bourret, de le remplacer 
parle Terret-Bourret noir, tout aussi productif que le gris 
ou le blanc, Ce moyen présente , en outre , une grande 
économie, car on peut mettre sur le pressoir, lorsque la 
vendange a cuvé, deux fois autant de raisins que lorsque 
ceux-ci n'ont pas cuvé. Il y a donc économie de plus 
de moitié sur les frais de pressurage, et de 25 à 50 c. 
par hectol. (plus ou moins, selon la valeur du vin), pour 
le liquide qui reste de plus dans le marc non cuvé , 
lorsque les propriétaires ne font pas de la piquette avee 
ce marc. 



On entend dire chaque jour que les plantiers donnent 
de mauvais vins. Si vous en demandez la raison, on vous 
répondra que les jeunes vignes, élaborant moins bien 
que les vieilles les sucs propres à la nourriture du raisin , 
doivent produire par cela même des vins inférieurs en 
qualité. Cette manière de raisonner, judicieuse en appa- 
rence, et dont on se contente, n'est pas fondée, si j'en 
juge d'après les expériences que je vais faire connaître. 

En 1819, je récoltai, dans une vigne de trois feuilles 
f-'antée en Piquepoul, du vin si bon que je le mis en 
réserve. Ce vin s'est parfaitement conservé , et tous les 
connaisseurs le trouvent excellent. Quand je leur dis que 
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c'est une vigne de trois feuilles qui a produit ce vin , ils 
ont peine aie croire, tant est enraciné ce préjugé que les 
jeunes vignes ne sauraient faire que de mauvais vins. 

En 1830, j'ai obtenu, dans une vigne de Terret du 
même âge, du moût à 15 degrés. Depuis lors les moûts 
de cette vigne n'ont jamais eu que de 41 à 12 degrés. 

En 1836, je voulus choisir pour mon vin de provi- 
sion ce que j'avais de mieux dans ma récolte. Je m'ad- 
joignis à cet effet un habile dégustateur, et notre choix 
se fixa sur du vin d'une vigne de quatre feuilles. Ce vin 
n'a pas trompé notre attente. 

Enfin, cette année-ci, j'ai fait vendanger et mettre à 
part tous les raisins de mes vignes de trois et quatre 
feuilles : j'en ai obtenu du moût à 14 degrés, du vin 
excellent, d'une robe superbe, tandis que les moûts des 
vignes vieilles, plantées des mêmes espèces et vendangées 
plus tard, n'ont pas dépassé 12 degrés. 

N'est-il pas plus rationnel, d'après ce que nous venons 
de dire , d'attribuer le plus ou moins de qualité des 
vins à la plus ou moins grande production des vignes, 
plutôt qu'à leur âge? Ainsi, d'après moi, la bonne qualité 
du vin serait en raison inverse du produit des vignes; 
et , en faisant l'application de cette règle aux jeunes plan- 
tations, je dirai: La première récolte donnera le meilleur 
vin, parce qu'elle sera la moins productive; la qualité 
des récoltes suivantes diminuera en raison de l'accroisse- 
ment des produits, et enfin la qualité s'améliorera en 
raison du décroissement de la production. 

Il sera facile à tous les propriétaires de se convaincre 
de l'exactitude du fait que j'avance, et, comme moi, ils 
trouveront que le vin de leurs vignes de trois feuilles est au 
moins égal en qualité à celui de leurs plus vieilles vignes. 
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Autrefois les acheteurs qui se présentaient pour dégus- 
ter nos vins nous demandaient d'abord s'ils étaient de 
bonne qualité; aujourd'hui, la bonne qualité du vin paraît 
être un objet très-secondaire. Votre vin est-il noir ? nous 
demande-t-on. S'il est noir, lors même que la qualité 
en serait bien médiocre, vous vendrez facilement. 

Il ne s'ensuit pas de là que l'on n'aime plus le bon 
vin; mais les droits énormes qui pèsent sur ce liquide 
ont créé la nouvelle industrie de fabricant de vins, et, 
comme les vins les plus noirs sont les plus favorables à 
cette déplorable industrie, il faut faire du vin bien coloré, 
si l'on veut trouver des acheteurs à des prix convenables. 
Les propriétaires du Midi, à l'exception de ceux de quel- 
ques crus privilégiés, cherchent donc, avec persévérance, 
à augmenter la couleur de leurs vins plutôt qu'à améliorer 
les qualités. Si le Mourastel , le Mataro, le plant de 
Saint-Gilles, Espar, Mourvés ou Mourvèdre; le Carignan, 
Plant Dur ou d'Espagne, réussissaient bien partout, 
nous n'aurions pas besoin de chercher d'autres cépages à 
forte couleur; mais il n'en est pas ainsi: le Carignan 
manque très-souvent dans l'intérieur des terres, le Mou- 
rastel et le plant de Saint-Gilles dépérissent promptement 
dans beaucoup de localités. J'ai bien trouvé, en étudiant 
ma collection de vignes, des espèces qui donneront beau- 
coup de couleur; mais ces espèces sont-elles produc- 
tives? C'est ce dont je ne pourrai m'assurer qu'au bout 
d'un assez long espace de temps. Une de celles sur les- 
quelles je fondais l'année dernière de belles espérances, 
sous le double rapport de la couleur et de la fertilité, 
n'a produit cette année-ci qu'un petit nombre de grappes. 
Il est donc possible que ce cépage produise alternative- 



ment une bonne et une mauvaise récolte. C'est un fait à 
préciser *. 



Les vignes dans lesquelles se trouvent mélangées plu- 
sieurs variétés de cépages donnent des produits plus 
réguliers, en quantité, que celles qui n'ont qu'une seuïé 
espèce de raisins, et, lors même que tous les fruits n'ont 
pas une maturité identique , elles n'en donnent pas moins 
pour cela de très-bons vins. Plusieurs œnologues distin- 
gués n'approuvent pas , je le sais , ce mélange de cépages 
différents, et, afin de prouver qu'il ne faut qu'un petit 
nombre d'espèces pour obtenir des vins d'une qualité 
supérieure, ils disent: Sur les coteaux de la Marne , à la 
Côte-d'Or, à l'Hermitage, etc., on ne cultive que très- 
peu de variétés, d'un mérite reconnu. Ce fait est positif; 
mais, pour qu'il fût concluant, il faudrait que l'on eût 
aussi essayé, dans ces mêmes vignobles, de cultiver un 
grand nombre d'espèces , et que l'on eût obtenu alors 
des vins moins bons. Si de pareilles expériences avaient 
été faites , la question serait jugée sans appel pour les 
vignobles cités, mais non pas pour les nôtres. En effet, 
il me serait impossible de passer condamnation sur ce 
point, les expériences réitérés faites dans mes vignobles, 
m'ayant démontré que le vin de mes vignes complantées 
d'une ou deux bonnes espèces seulement n'était pas 
supérieur à celui qui provient de ma collection de vignes, 
composée de 376 espèces ou variétés, ni au vin que je 
retire de celles de mes plantations où se trouvent réunis 

1 Ce cépage est le Fer-Servadou. 11 produit trop peu pour qu'il 
soit avantageux de le multiplier, malgré la couleur foncée de son 
vin et sa saveur agréable, qui a beaucoup de rapport avec celle 
du Cabernet-Sauvignon. (1846.) 
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tous nos cépages du pays et ceux du Roussillon. Cepen- 
dant , dans ces dernières vignes , on trouve les espèces 
dont la maturité diffère le plus. 

Les propriétaires des vignobles de Saint-George , de 
Langlade, etc., dont les vins jouissent d'une réputation 
si bien établie, cultivent un grand nombre d'espèces, 
parmi lesquelles se trouvent l' Œillade, très-précoce, et le 
Terret, très-tardif. Là aussi ce mélange d'espèces si dif- 
férentes, pour l'époque de leur maturité, donne pourtant 
de très-bons vins. A Saint-Cbristol, pour satisfaire au 
goût de certains acheteurs, on a fait beaucoup de planta- 
tions en espèces donnant du vin plus noir. Ces espèces, 
au nombre de trois ou quatre, de maturité identique, 
produisent -elles de meilleurs vins que jadis? Tous les 
anciens marchands de vin affirment le contraire. 

J'ai ouï dire par un vieillard , bon observateur, que 
les meilleurs vins d'autrefois étaient, dans notre pays, 
ceux qui provenaient de la dîme. On ne choisissait pas 
cependant les meilleurs raisins pour le percepteur de 
l'impôt; mais les cuvées de la dîme se composaient de 
toutes les espèces de raisins cultivées dans le pays , rai- 
sins de maturité différente, non-seulement à cause de 
la variété des espèces, mais aussi par suite des diverses 
expositions. J'ajouterai que les vins de table ordinaires, 
nommés ici dans le commerce vins de cargaison, sont le 
résultat d'un mélange de vins achetés dans différents crus 
secondaires, et que l'on obtient, par ce mélange, des vins 
qui se conservent aussi bien que ceux des premiers crus, 
quoique ne possédant pas toutes les bonnes qualités qui 
distinguent ces derniers. Il me semble que tous ces faits 
sont en faveur des plantations faites avec plusieurs espèces 
de cépages. 

Qu'on ne croie pas, cependant, que jeveuille conseiller 
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aux Bordelais, par exemple, de mélanger leur Cabernet- 
Sauvignon et leur Carmenet avec d'autres espèces. Le cas 
est ici différent : ces cépages ont un goût particulier qu'ils 
communiquent aux vins qui en proviennent ; si on les 
mélangeait avec d'autres espèces, on ferait sûrement 
du vin de bonne qualité dans les crus distingués; mais 
on affaiblirait, en raison du mélange, la saveur qui est 
propre aux grands vins du Médoc et des Graves, et on les 
dénaturerait en faisant disparaître le type qui a créé leur 
grande réputation. 



IX 

DE LA DÉCÉLÉRATION DES VIGNES * 

On remarque, surtout parmi les cépages anciennement 
cultivés, et que l'on nomme plants du pays, de bons et 
de mauvais plants. Il est probable que cette dégénération 
tient à la reproduction constante de nos vignes par bou- 
ture. La facilité que l'on a de choisir de bons plants, pour 
former de nouvelles plantations, ne m'avait pas fait sentir 
la nécessité d'éclaircir un point si essentiel; mais, ayant 
reconnu depuis lors qu'il existe aussi des plants dégénérés 
parmi ceux qui composent ma collection, je regrette de 
n'avoir pas essayé si, au moyen des semis, il n'aurait pas 
été possible de régénérer ces variétés. Je croisai' efficacité 
de ce mode de reproduction. Cependant je ne tenterai 
pas une pareille expérience, qui demande trop de temps, 
car il est probable qu'on n'arriverait au résultat proposé 
que par des semis successifs. Il faudrait donc semer 

1 Cet article a été publié en 18-41. 
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d'abord des pépins d'une espèce dégénérée, semerensuite 
les pépins des produits obtenus par ce premier semis, puis 
ceux du second semis, du troisième, du quatrième, etc.; 
pousser, enfin, cette expérience assez loin pour pouvoir 
affirmer avec certitude que la régénération des espèces, 
par les semis, est ou n'est pas possible. 

Le fait de la dégénération des plants peut avoir de 
graves inconvénients. Entreprendre de la faire disparaî- 
tre doit être l'œuvre d'un jeune viticulteur. Il vaudrait 
mieux encore que cette expérience se fit dans une ferme 
expérimentale. On serait assuré alors que le cours n'en 
serait pas interrompu, puisque tous les directeurs qui se 
succéderaient travailleraient à l'œuvre commencée. 

Quand on réfléchit à toutes les questions qui ne sont 
pas encore résolues en viticulture, on doit vivement 
regretter que le Midi ne soit pas doté d'une ferme expé- 
rimentale. Dans ces établissements seulement, on pourrait 
essayer de résoudre, par des expériences comparatives, 
les questions dont la solution exige un laps de temps 
considérable. Je crois que ce sera par eux seulement que 
l'on saura un jour si la taille précoce, tant vantée par 
des viticulteurs éclairés, doit, dans tous les cas, être pré- 
férée à la taille tardive 4 ; si les labours d'automne sont 
d'un effet salutaire; si les engrais ne produisent pas de 
meilleurs effets dans les vignes en terres fortes que dans 
celles en terres légères; s'il est avantageux de faire des 
provins: de prolonger la durée des vignes ou de les renou- 
veler dès que leurs produits diminuent; si l'espacement 
des ceps, adopté dans notre mode de plantation actuel, 
n'est pas susceptible d'être modifié, etc., etc. 

* Il n'est pas question ici de la (aille tardive conseillée par 
M. Guyot. Voir, du reste, dans le courant dece volume, le Mémoire 
qui a pour titre : Observations sur la taille de la vigne. ( F. C.) 



Le Sultan et le Corinthe, raisins sans pépins, sont une 
preuve certaine de la dégénération des cépages; car il 
n'est pas possible de supposer que, dans leur état primitif, 
ces espèces fussent dépourvues de leur moyens naturels 
de reproduction. Mon opinion à cet égard se fonde encore 
sur un autre motif, sur l'infertilité presque complète de 
la plus grande partie des Corinthes rouges, reçus de la 
Morée, infertilité qui doit nous faire craindre que certaines 
variétés ne s'éteignent un jour. 

La dégénération se manifeste au plus haut degré dans 
notre plant du pays nommé Terret. Cette espèce nous a 
donné le Terrct coulaïrc\ dont le produit est extrêmement 
médiocre, et enfin le Terrct aval'ulomrc* , qui, abandonné 
à lui-même, ne produit absolument rien. 

En châtrant pendant plusieurs années toutes les som- 
mités d'un individu de cette dernière variété, je suis enfin 
parvenu à obtenir une fois un grain de raisin; malheureu- 
sement je ne remarquai pas s'il était pourvu de pépins. Le 
Terret conlaïre ne contient jamais qu'un seul pépin dans 
chaque grain; c'est même là un moyen infaillible qu'on a 
pour le distinguer de la bonne espèce. Cette remarque 
m'a fourni l'occasion de me convaincre que le Terret con- 
laïre est bien réellement une dégénération du Terret ordi- 
naire. En parcourant mes vignes, dans le mois de sep- 
tembre, je remarquai une souche de Terret très-chargée 
de grappes, dont les unes étaient très-grosses et bien 
garnies de grains, tandis que les autres étaient claires et 
pareilles à celles du Terrel conlaïre. Ces dernières, toutes 
placées sur un des trois bras de la souche, ne contenaient 

1 Cmilaïre, mot patois qui signifie sujet à la coulure. 
5 On peut traduire ce mot par: souches dont les raisins dispa- 
raissent. 
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qu'un seul pépin dans chaque grain, tandis que les autres 
en contenaient au moins deux. 

La dégénération des espèces s'annonce, dans certains 
plants, par la difformité des organes sexuels, qui tendent à 
se doubler, par la disparition des pépins ou la diminution 
de leur nombre ; 

Dans d'autres, et c'est le plus grand nombre, par des 
feuilles plus découpées; 

^ Dans tous, enfin, par un accroissement de vigueur, con- 
séquence nécessaire de la diminution de leurs produits. 

L'Espar, qui a bien peu d'individus dégénérés, les 
Corinthes et le Terret, sont dans la première catégorie; la 
Clairette blanche, l'Œillade blanche et la noire, l'Épiran, 
le Calitor, le Charge-Mulet, etc., dans la seconde. 

L'augmentation de vigueur des plants dégénérés avait 
eu des conséquences funestes sur le produit de nos an- 
ciennes plantations. Alors que la culture de la vigne 
était moins soignée, au lieu de prendre la précaution de 
choisir les crossettes des meilleurs plants , on les faisait 
ramasser indistinctement à mesure que l'on taillait la 
vigne, et, comme les crossettes des individus dégénérés 
sont plus vigoureuses, on les choisissait de préférence. Il 
résultait de cet usage que la multiplication des mauvais 
cépages allait toujours croissant. D'anciennes vignes , 
appartenant à des cultivateurs peu soigneux, dans les- 
quelles un quart des ceps ne donne presque point de pro- 
duits, en fournissent la preuve. 

Je n'ai pas encore vu d'individus dégénérés dans le 
Terret-Bourret, ni dans la Clairette rose, plus fertile que 
la blanche 1 ; mais j'ai remarqué dans les Piquepouls gris 

4 Je crois ces deux variétés d'origine plus récente, et c'est, 
sans doute, pour ce motif qu'elles n'ont pas encore d'individus 
dégénères. 
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beaucoup d'individus sujets à l'alternat. Ceux-ci, par ce 
mo tif forment des souches plus vigoureuses que celles 
des bonnes espèces qui produisent annuellement. Il faut 
donc quand on ramasse des plants de Piquepouls, éviter 
de choisir les plus gros. Les Àramons, les Carignans pré- 
sentent aussi des signes de dégénérescence. Les Aramons 
qui tendent à dégénérer ont des grappes courtes et peu 
nombreuses ; les Carignans , des grains plus volumineux , 
des trappes plus petites et moins nombreuses. 

Comme je pense qu'il serait possible, par des semis, 
de rapprocher assez du type primitif les espèces dégé- 
nérées pour leur rendre leur fécondité, sans nuire cepen- 
dant à la bonté ni à la grosseur des fruits dus aux effets 
de la culture, je désire que l'on tente ce moyen, et j ai 
l'espoir que l'on verra mes prévisions se réaliser. Les 
semis nous offriraient, en outre, la chance d'obtenir de 
nouvelles variétés dont la culture pourrait être avanta- 
geuse. 



FAIT IMPORTANT A CONSTATER PAR LES SEMIS DES VIGNES 1 

On pourrait, à l'aide des semis, éclaircir un fait qui 
n'est pas sans importance. J'ai cru remarquer, en arra- 
chant de vieilles vignes, que les cépages à sarments éri- 
gés avaient des racines pivotantes, et ceux a sarments 
horizontaux, des racines traçantes. Si cette observation 
était fondée, ce qui serait bien plus facile à vérifier en 



* Cet arlicle a été publié en 1841. 
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arrachant des semis qu'en arrachant des ceps de plu- 
sieurs années venus de bouture, cette indication nous 
servirait de guide pour les plantations à faire sur des 
vignes arrachées. Nous aurions soin alors de faire succé- 
derà des espèces pivotantes des espèces traçantes, et 
vice versa. 

Depuis que l'on est convaincu, dans le Midi, que la 
culture de la vigne est, à quelques exceptions près, la 
plus avantageuse dans tous les sols, on se hâte beaucoup 
trop de replanter les vignes arrachées. En défonçant un 
terrain qui a déjà été en vigne, on l'améliore bien jusqu'à 
une certaine profondeur, et les nouvelles plantations 
prospèrent les premières années ; mais, lorsqu'elles arri- 
vent aux couches inférieures, qui n'ont pu s'améliorer 
aussi promptement, les nouveaux ceps languissent, et 
leur produit ne répond plus aux espérances qu'on avait 
conçues. L'expérience nous a prouvé qu'une plantation 
faite dans un terrain qui n'a jamais eu de vignes est bien 
plus productive que celle qui succède à une autre vigne, 
surtout dans un mauvais sol. Aussi pourrait-on citer des 
communes limitrophes, dont le terrain est le même, qui 
sont dans un état prospère si la culture de la vigne y est 
introduite depuis peu, et dans un état de gène si, au 
contraire, la vigne y est cultivée depuis très-longtemps. 

Si les propriétaires d'anciennes vignes s'étaient moins 
pressés de replanter, leur position serait meilleure; mais, 
dans des terrains médiocres et qui ne donnent que de 
pauvres produits avec toute autre culture, on est souvent 
forcé de replanter plus tôt qu'on ne le devrait; ce serait 
donc un grand service à rendre aux propriétaires de 
pareils sols, que de leur indiquer les plants qui pour- 
raient succéder à d'autres avec le plus d'avantage. 
J'ai vu des plants de Muscat d'Espagne et d'Espar venus 



de semis. Le Muscat d'Espagne, à sarments horizontaux, 
était pourvu de racines traçantes; l'Espar, à sarments 
érigés, avait des racines. pivotantes. Ces deux exemples 
viendraient à l'appui de la remarque que j'ai faite en 
arrachant de vieilles vignes; mais il ne suffit pas de ces 
deux faits pour acquérir une entière conviction; avant 
de se prononcer, il faut encore que d'autres faits iden- 
tiques viennent à l'appui de ceux-là. 

Dans ma propriété, j'ai un Muscat replanté sur une 
ancienne vigne deux ans après que celle-ci fut arrachée, 
et ce Muscat prospère. J'ai fait la même remarque sur un 
autre Muscat planté près de chez moi , dans les mêmes 
conditions, et dont le terrain ne fut pas même défoncé. 
D'après mes observations, le Muscat ayant des racines 
traçantes, et la plus grande partie de nos anciens cépages 
des racines pivotantes, on pourrait attribuer à cette cir- 
constance la bonne réussite de ces deux plantations. 

Je crois que, généralement, on se hâte trop de renou- 
veler les vignes. Quand elles diminuent de produit, au 
lieu de redoubler de soins pour les restaurer , on les 
cultive plus mal, et leur anéantissement arrive d'autant 
plus vite. Nous voyons chaque jour des propriétaires qui, 
avant d'arracher leurs vignes, leur laissent un plus grand 
nombre de coursons et d'yeux qu'à l'ordinaire, .pour 
obtenir ainsi de plus grands produits; mais ils n'at- 
teignent pas toujours le but qu'ils se proposent, parce 
que, en même temps qu'ils obtiennent plus de raisins 
sur chaque cep, ils diminuent le nombre des labours. 
Ce mode de procéder est tout à fait irrationnel : au 
lieu de diminuer les labours, on doit, au contraire, les 
rendre plus fréquents, afin de favoriser le développement 
et la maturité du plus grand nombre de raisins résultant 
d'une taille pareille. 
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L'on se trouvera toujours bien de replanter les sols qui 
ont déjà été cultivés en vigne immédiatement après un 
défrichement de sainfoin. 



XI 

CLASSIFICATION DES PLANTS DE VIGNES EN FINS ET COMMUNS 
INEXACTITUDE DE CETTE CLASSIFICATION POUR LE MIDI 1 

Dans quelques vignobles distingués, on nomme plants 
nobles ou fins ceux qui produisent les meilleures qualités 
de vin, et plants communs ceux qui produisent les qua- 
lités secondaires. Cette classification doit être exacte, 
puisqu'elle est le fruit de l'expérience ; mais, comme le 
climat et le sol peuvent modifier les produits de certains 
plants, ce qui est vrai à cet égard pour les vignobles 
du Nord et du Centre peut ne pas l'être pour ceux du 
Midi. En effet, on comprend très-bien qu'un cépage 
tardif, par exemple, ne produira pas de bon vin dans 
le Nord, par défaut de maturité, tandis que dans le Midi, 
où sa maturité sera complète , il pourra en donner de 
bonne qualité. 

Le Noireau ou Teinturier, cultivé seulement pour 
colorer les vins, et si dédaigné sous le rapport de la qua- 
lité, fait, dans le Midi, un vin si parfait dans les sols 
peu fertiles, qu'il a de l'analogie avec l'Hermitage. Cette 
assertion va paraître étrange, mais elle est vraie, puisque 
c'est l'opinion du plus habile dégustateur de ce pays-ci. 

N'eussions-nous que ce seul exemple à citer, il devrait, 



4 Cet article a été publié en août 1841. 
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ce me semble, encourager les propriétaires du Midi à 
introduire dans leurs vignobles tous les cépages fertiles, 
quoique rangés dans la classe des plants communs. Un 
de mes correspondants , qui a eu la complaisance de 
m'envoyer, parmi ces cépages, quelques-uns de ceux qui 
se font remarquer par leur fertilité, fut saisi d'étonne- 
ment quand je lui en fis la demande. Le succès obtenu 
avec le Noireau prouve cependant que je n'agissais pas 
ainsi sans raison ; je suis d'autant plus fondé à le croire, 
que j'ai déjà obtenu, avec d'autres cépages communs, des 
vins qui ne sont pas sans mérite. 



XII 

EST-IL AVANTAGEUX DE FUMER LES VIGNES DAMS TOUS LES 

SOLS 4 

La question que je viens de poser n'est pas encore 
résolue , et ne peut l'être que par une longue série d'ex- 
périences comparatives, faites sur des sols de différentes 
qualités. Tout ce qui a rapport à cette question étant du 
plus grand intérêt, je vais faire connaître les résultats de 
mes propres expériences, et l'opinion des viticulteurs que 
j'ai questionnés sur le même sujet. 

L'opinion la plus accréditée parmi eux est que le fu- 
mier augmente de beaucoup le produit des vignes ; mais 
aucun n'a pu me fournir, à l'appui de son opinion , des 
expériences comparatives, et me dire, par conséquent, 

1 Cet article a été publié en 1841. 

5 



— G6 — 

d'une manière positive : une vigne de tel âge, qui n'avait 
jamais été fumée, a produit tant de vin pendant les dix 
annéesquiont précédé la fumure; je l'ai fumée, et pendant 
la période de dix années qui a succédé j'ai employé telle 
quantité de fumier et obtenu un produit de. . . . 

Avec de pareilles données , on aurait calculé s'il était 
avantageux de fumer les vignes; car il ne suflil pas d'être 
sûr que les engrais augmentent les produits , il faut savoir 
encore si la valeur du fumier, les frais pour l'employer, 
l'excédant de culture qu'exige une vigne fumée , n'absor- 
bent pas le produit que l'on obtient de plus, surtout 
depuis que les engrais ont tant renchéri et les vins tant 
diminué de valeur. 

^ Voici, parmi les viticulteurs qui ne partagent pas 
l'opinion la plus généralement admise sur l'avantage des 
engrais appliqués aux vignes, ce que trois d'entre eux, 
qui jouissent de la réputation de bons observateurs, m'ont 
répondu. 

Le premier : « Depuis que je fume, j'ai plus de vin , 
mais pas plus de revenus. » 

Le second : « J'achète des fumiers pour me procurer la 
jouissance d'avoir de plus belles récoltes que mes voisins ; 
mais, en résultat, le vin que j'obtiens de plus me paye 
mes engrais, et voilà tout. » 

Lé troisième : « La question est décidée dans notre 
commune ; une longue expérience nous a démontré que, 
fumer des vignes en terres légères, c'est dépenser son 
argent en pure perte , tandis que nous trouvons de l'avan- 
tage à fumer celles qui sont plantées dans des terres 
fortes. » 

Comme on vient de le voir, l'expérience des deux pre- 
miers propriétaires serait contre l'engrais des vignes, 
tandis que le troisième, tout en partageant celle opinion 
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relativement aux terres légères, affirme, au contraire, 
que l'emploi des engrais est avantageux dans les terres 
fortes. Cette dernière assertion ne détruirait pas les autres, 
car, dans ce cas, le fumier agirait plutôt comme amen- 
dement que comme engrais, puisque les terres fortes, gé- 
néralement plus fertiles que les légères , devraient avoir 
moins besoin d'engrais. 

Je vais faire connaître maintenant ce que mes propres 
expériences m'ont appris au sujet de l'efficacité des 
engrais : 

Une vigne, en terre légère, plantée en 1793, a été 
fumée deux fois de 1820 à 1829 ; 

Elle a produit 1,328 comportes de raisins. 

Fumée une fois seulement de 1830 à 1839 , elle en a 
produit 1330. 

Une vigne , dont la majeure partie est en terre forte , 
plantée en 1794 et fumée en 1823, a produit, dans les 
quatre années suivantes, 1,670 comportes, tandis qu'elle 
n'en avait donné, dans les quatre années qui avaient pré- 
cédé la fumure , que 1 ,037. 

Dans le premier cas, le produit obtenu dans dix ans 
par deux fumures n'a pas dépassé celui des années sui- 
vantes, où la vigne n'en a reçu qu'une ; dans le second, 
l'excédant de produit de 33 comportes, pour une fumure, 
paye à peine les frais pour employer le fumier, et, par 
conséquent, la valeur du fumier est perdue. 

Mes vignes sont plantées dans un sol très-pierreux et 
sur une roche garnie de nombreuses fissures. La couche 
de terre végétale , entremêlée de pierres , a rarement plus 
de 25 à 30 centimètres d'épaisseur, et le plus souvent 
elle n'en a que 10 à 15. Comme dans un sol pareil les 
eaux pluviales descendent spontanément à une grande 
profondeur , j'aurais pu croire qu'elles entraînaient trop 
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bas les parties solubles.des engrais, si, dans le même sol, 
les céréales et les prairies artificielles ne ressentaient les 
bons effets des engrais. Ce n'est donc pas à la structure 
de mon sol qu'il faut attribuer l'inefficacité des engrais 
employés jusqu'à présent dans mes vignes, mais bien à 
ce que la vigne trouve dans ce sol tout ce qui lui est néces- 
saire pour la maintenir dans un état de vigueur qui me fait 
obtenir des produits satisfaisants. 

Ce que je viens de dire sur l'inefficacité des engrais 
dans mes vignes sera traité d'hérésie agricole par le plus 
grand nombre des propriétaires. Je m'y attends; mais 
j'espère aussi que quelques-uns d'entre eux sentiront 
combien il serait important de résoudre une pareille 
question, et qu'ils feront des expériences comparatives 
dans diverses natures de terrains, pour connaître enfin 
la vérité. S'il était prouvé que les engrais employés jus- 
qu'à présent sont inutiles dans toutes les vignes, ou seu- 
lement dans celles qui sont plantées dans certaines qualités 
de sol, il en résulterait un immense avantage, puisque ces 
engrais, employés sur nos terres arables, accroîtraient 
de beaucoup le produit des céréales et des fourrages. 

Les expériences citées ne sont pas les seules que j'aie 
faites dans le cours de ma longue carrière agricole. Beau- 
coup d'autres m'ont donné des résultats analogues ; mais, 
comme elles ont eu lieu dans des vignes qui ont varié de 
contenance, par suite des nouvelles plantations que j'y ai 
ajoutées, il m'est plus difficile d'établir mathématique- 
ment les résultats obtenus. 

Lors du dernier concours de charrues qui fut fait par 
les soins de la Société d'agriculture, sur le domaine du 
Terrai , tout le monde fut frappé de la beauté de ses vi- 
gnobles, qui produisent d'excellents vins et d'abondantes 
récoltes. Ces avantages sont dus à la fertilité du sol et à 
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une culture bien entendue, sans le secours des engrais. 
Si j'ajoute que dans d'autres domaines, dont le sol parait 
aussi bon et où l'on emploie d'abondants engrais, on 
n'obtient pas de meilleurs résultats , il me semble que ce 
sera un motif de plus pour tenter de résoudre, par des 
expériences comparatives , l'importante question que j'ai 
posée. 

XIII 

SUR LA CULTURE DE LA VIGNE * 

Si mes expériences m'ont démontré l'inefficacité des 
fumiers sur le produit de mes vignes, je n'ai eu, au con- 
traire, qu'à me féliciter des résultats d'une bonne culture. 

Lorsque j'entrai en possession de ma propriété, il s'y 
trouvait des vignes plantées en 1760 et 1763, et d'autres 
en 1793 et 1794. Les premières étaient cultivées à la 
main et ne recevaient , le plus souvent , qu'une seule cul- 
ture après la moisson ; les autres étaient labourées, et on 
ne leur donnait pas toujours les quatre labours usités, 
outre le déchaussage. 

Toutes ces vignes étaient donc dans un mauvais état de 
culture. Je fis détruire avec soin tous les rejetons qui fa- 
tiguaient les ceps des vignes cultivées à la main; je leur 
donnai régulièrement deux façons. en 1817, 18 et 19 ; j'en 
fumai deux en 1820 , et , la même année , les produits de 
ces vignes fumées augmentèrent de 2/5 m " l'une, et de 
3/7 mES l'autre. 

Celle qui n'avait point été fumée produisit également 
2/5 mes déplus. 

1 Gel article a été publié en août 1841. 
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De 1820 à 1829, le produit de la première s'est main- 
tenu, année commune, à 2/5™ en sus, et celui de la 
seconde s'est élevé au double. La troisième , non fumée, 
avait aussi doublé (en 1824 époque à laquelle je l'ar- 
rachai) le produit antérieur à 1820. C'est encore là un 
nouvel exemple de l'inefficacité des engrais dans mes 
vignobles. Si ces trois vignes avaient été fumées, on n'au- 
rait pas manqué d'attribuer à l'engrais leur excédant de 
produit, tandis qu'il me paraît bien plus probable, 
d'après le narré que je viens de faire, de l'attribuer à une 
bonne culture. 

Les vignes labourées avaient été moins négligées que 
les autres; je fus cependant obligé de multiplier les cul- 
tures, soit à la main , pour extirper les plantes vivaces 
qui s'y étaient multipliées; soit au labour, pour détruire 
les plan tes annuelles et compléter les cultures nécessaires. 

De 1820 à 1829, sur cinq vignes rangées dans cette 
catégorie , deux ont presque doublé les produits obtenus 

antérieurement, et trois ont donné seulement une moitié 
en sus. 

Autrefois, on labourait presque toutes les vignes; 
aujourd'hui , on en cultive la majeure partie à la main ! 
la plupart des agriculteurs regardent les cultures à la 
main comme si supérieures à celles à la charrue , qu'à 
les entendre on doit obtenir un double produit par ce 
premier mode. C'est là une grande exagération. Je ne 
crains pas d'affirmer qu'une vigne qui est déchaussée et 
reçoit quatre labours donnera un produit au moins égal , 
pour ne pas dire supérieur, à celle qui ne recevra que 
deux façons à la main. La terre sera mieux divisée par 
quatre labours donnés de mois en mois, que par deux cul- 
tures à bras d'homme données à d'assez grands intervalles 
1 une de l'autre. La terre, plus divisée, aura l'avantage de 
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tenir la vigne plus fraîche pendant les grandes chaleurs , 
ce qui n'est pas sans importance clans un climat aussi sec 
que le notre, et plus de fraîcheur accroîtra nécessaire- 
ment le volume des raisins. Je n'ai établi ma comparaison 
que sur deux façons à la main et quatre labours, ce mode 
de culture étant le plus généralement usité. La thèse 
change lorsque l'abondance des bras et le prix plus mo- 
déré des journées permettent de donner trois et quatre 
façons. Dans ce cas, il n'y a pas à hésiter : trois à quatre 
façons à la main valent plus que quatre labours ; mais je 
répéterai que quatre labours bien donnés valent plus que 
deux façons à la main également bien soignées. 

On peut me faire une objection qui n'est pas sans im- • 
portance : c'est que , ne pouvant différer assez longtemps 
le dernier labour pour détruire les plantes annuelles qui 
ne lèvent qu'en juin , on court le risque d'avoir les vignes 
garnies d'herbes tout l'été. Je conviens que c'est un grave 
inconvénient; mais il y a possibilité de l'atténuer, en re- 
nonçant à notre ancienne méthode de plantation. Au 
lieu de planter à 1 mètre 50 centimètres en tout sens, il 
vaudrait mieux planter des rangées où les ceps seraient 
espacés à 1 mètre dans un sens , et à 2 mètres 25 centi- 
mètres dans l'autre. Cette plantation offre plus de facilité 
pour les labours, et l'on peut d'ailleurs, à cause de la 
plus grande distance entre les lignes, retarder davantage 
le dernier et le rendre plus efficace pour la destruction 
des herbes d'été. 

Notre collègue M. Émile Castelnau, dans son domaine 
de Saint-Michel, près le pont de Lunel, a planté des 
vignes à la provençale. Par cette méthode , deux rangées 
sont plantées parallèlement à 1 mètre de distance, et 
longitudinalement à 1 mètre 25 centimètres. Entre ces 
deux rangées et les autres plantées de la même manière , 
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on a laissé un intervalle de 3 mètres. L'homme d'affaires 
de M. Gastelnau prétend que cette vigne produit presque 
le double de celle qui est à côté , plantée en tous sens à 
1 mètre 50 centimètres, dans le même sol , des mêmes 
plants et la même année. Il attribue cet excédant de pro- 
duit au mode de plantation. Je pense qu'il y a erreur 
dans le produit accusé , et, à l'inspection de ces deux 
vignes , je me suis assuré qu'au lieu d'attribuer l'excédant 
du produit au mode de plantation il fallait l'attribuer au 
mode de culture. 

La vigne espacée à 1 mètre 50 en tous sens est cultivée 
à la bêche et reçoit deux façons; l'autre, cultivée à 
la charrue et à la main , reçoit deux cultures à la main 
dans le petit espace entre les deux rangées, et quatre 
labours , dont deux à la mousse attelée de deux bêtes, 
et deux au fourcat attelé d'une seule bête , dans le grand 
espace de 3 mètres , qui sépare chaque deux rangées les 
unes des autres. 

J'examinai ces deux vignes lorsque l'une avait reçu sa 
première culture à la bêche et l'autre ses deux labours 
à la mousse. À l'ameublissement de la terre , il était 
facile de se convaincre que les deux labours étaient bien 
préférables à une seule culture à la bêche. En donnant la 
préférence à la plantation à une seule rangée, on éviterait 
l'inconvénient d'avoir toujours un quart de la vigne à 
travailler à la main ; car , pour abattre la tranche laissée 
dans les lignes par la charrue , il reste alors peu de 
travail à faire. 

Par cette manière de planter, on obtient l'avantage de 
pouvoir porter les engrais dans les vignes mêmes ; d'y 
charger les sarments ; de faire les lairans dans les vignes, 
là où cette méthode est pratiquée, sans courir le risque 
de casser les souches ; de provigner avec plus de facilité, 
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gi l'on croit le provignage utile ; enfin il serait possible 
que, le grand espace laissé entre les rangées établissant 
des courants d'air qui dissiperaient plus facilement les 
brouillards , la floraison eût moins à souffrir de ce fléau, 
heureusement fort rare dans nos contrées 1 . 

C'est surtout pour les propriétaires de grands vigno- 
bles qu'il est avantageux, de pratiquer le mode de plan- 
tation dont je viens de parler. Il leur fournit le moyeu 
d'utiliser leurs bestiaux et de donner une façon à toutes 
leurs vignes, au moment môme de leur plus forte végé- 
tation. 

L'année dernière nous a fourni une nouvelle occasion 
de nous convaincre de l'inconvénient qu'il y a, dans une 
grande propriété, à cultiver toutes les vignes à la main. 
A. la fin de juin et quoique nous eussions poussé le prix 
des journées jusqu'à 2 fr. 75 c. et 3 fr., dans l'espoir 
ma! fondé d'augmenter le nombre de nos ouvriers , une 
grande partie de nos vignes n'était pas encore binée , et 
elles étaient tellement garnies d'herbes, que l'on mit 
21 jours de travail par hectare , ce qui revient de 57 fr. 
75 c. à 63 fr., tandis qu'un labour au fourcai, même en 
terre forte, ne serait pas revenu, au propriétaire qui a 
des bestiaux , à plus de 12 fr. 25 c, et à celui qui les 
louerait, à 17 fr. 50 c. 

Ce labour dans une vigne préalablement bien cultivée 
produira le même effet qu'une façon à la main, car l'on 
ne s'apercevra d'aucun temps d'arrêt dans la végétation , 
comme cela arrive quand le binage trop retardé a permis 

4 Lorsque le Garignan se charbonne par l'effet des brouillards, 
cet accident n'est presque pas sensible sur le bord des routes ou 
des allées pratiquées pour l'exploitation. Il est bien probable que 
cet effet est dû à une plus grande aération , qui dissipe plus 
promplement les brouillards. 
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à la lerre de se durcir el aux herbes parasites d'arriver 
à leur plus grand développement. 

Les terres légères n'ayant pas besoin de labours aussi 
fréquents, une vigne établie dans un pareil sol, purgée 
de toutes plantes pérennes , serait aussi productive en 
recevant deux façons à la mousse que si on lui donnait 
deux façons à la main , et il résulterait une économie de 
la culture au labour. 

Les bons effets des labours réitérés sont incontesta- 
bles; la culture des plantiers nous le démontre On est 
généralement dans l'usage de les cultiver à la charrue 
parce qu'on prétend qu'ils croissent plus promptement' 
Ce résultat est réel; mais au lieu de le devoir à la cul- 
turea la charrue, comme on parait le croire , c'est la 
Irequence des labours qui nous le fait obtenir. Le proprié- 
taire qui a des bestiaux et des domestiques à l'année ne 
compte pas les labours qu'il donne à ses plantiers; ils en 
reçoivent huit, dix, douze, depuis le moment de leur plan- 
tation jusqu'en septembre. Qu'il donne d'aussi fréquentes 
laçons a la main , et il obtiendra les mêmes résultats. 

Les propriétaires qui ont leurs vignobles dans des 
localités où les bras sont rares , et par conséquent les 
journées chères, trouveront de l'avantage à avoir une 
partie de leurs vignes plantées d'après la méthode dont 
J ai parle; méthode que l'on modifiera dans chaque 
localité, de telle sorte que le nombre des ceps soit 
toujours le même, mais en élargissant de préférence 
I espace entre les lignes, afin de faciliter les labours 
tardifs. 

En plantant les ceps dans les lignes à 75 centimètres 
les uns des autres, on aurait la facilité d'entrelacer un 
ou deux sarments de chaque souche à la souche ou aux 
deux souches voisines, et alors on pourrait cultiver avec 
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plus d'avantage les espèces qui, comme le Noireau, 
le Malvoisie rose d'Italie et autres, donnent leurs plus 
belles grappes aux sommités des sarments, et sont, par 
conséquent, très-peu productives si on leur applique la 
taille usitée dans notre département. 



XIV 

UN BON CHAMP FERA-T-IL TOUJOURS UNE BONNE VIGNE 1 

Si l'on adresse cette question à des viticulteurs, ils 
n'hésiteront pas à répondre affirmativement. Le plus 
grand nombre ne voudra pas môme admettre d'exception 
à celte règle. Je ne partage pas l'opinion de ces derniers; 
et, comme en agriculture les faits seuls ont de la valeur, 
je vais en citer à l'appui de mon opinion. 

1 er Fait. — Je plantai, en 1831, en Mourastel, un 
champ d'environ 8 hectares 50 centiares , d'assez bonne 
qualité pour avoir pu produire, une année, 200 hecto- 
litres de blé, après une légère fumure. La même année 
delà plantation, j'en fumai les 2/5 mcs ; la seconde an- 
née, le restant, et je récoltai : 



En 1836 521 lairans de raisins. 

1837 757 

1838 576 

1839 689 

1840 882 

1841...... 733 



Total en six ans 4,158 lairans 3 



1 Cet. article a été publié en août 1842. 
' Il faut environ 10 lairans de raisins pour faire 7 hectolitres 
devin. (F. C.) 
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Fait. — J'avais planté, en 1824, aussi en Mou- 
rastel, un hernie qui n'aurait pas produit une mauvaise 
avoine, et, sur cette plantation, d'environ 4 hectares 
80 centiares, j'ai récolté : 

En 1829 557 lairans de raisins. 

1830 336 

1831 247 

1832 270 

1833 519 

1834 4 45 

Total en six ans 2,374 lairans. 

Si j'établis la proportion entre ces deux résultats, U 
plantation de 1831 aurait dû donner 4,204 lairans, au 
lieu de 4,158; on voit donc que le produit a été plus 
considérable dans la plus mauvaise terre ; et cependant 
la meilleure, fumée plusieurs fois avant d'être plantée, 
a été fumée encore pendant la première et la seconde 
année de sa plantation. 

S™" Fait. — En 1823, j'ai planté en vigne un champ 
légèrement incliné, infiniment plus productif en céréales 
dans la partie basse que dans le reste du champ. Dans 
cette partie basse, la vigne a tellement craint la séche- 
resse, que je me suis décidé à l'arracher, il y a deux ans, 
et depuis lors j'ai obtenu, comme jadis, de très-beaux 
blés , tandis que les produits de la vigne étaient presque 
nuls. 

4 rae Fait. — En 1824, je plantai en Muscat un champ 
également un peu incliné, La partie haute, où la couche 
de terre est peu profonde et légère , donnait des blés 
bien moins beaux que la partie basse, où la couche de 
terre est plus profonde et plus forte. Les deux premières 
années, la vigne poussa vigoureusement partout; la troi- 
sième, les souches de la partie basse jaunirent. Je fumai 
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toute la vigne dans l'espoir de guérir le mal; mais ce 
fut inutilement. Le mal, au lieu de diminuer, s'accrut 
à tel point, qu'il me fallut arracher, en 1835, toute cette 
vigne, à l'exception d'un tiers d'hectare compris dans 
la partie élevée, la moins fertile en céréales. Ce champ, 
que je fume tous les quatre ans, me donne alternative- 
ment des blés et des vesces superbes. Cette année-ci, 
sur un hectare semé, en octobre, en vesce et avoine, j'ai 
récolté 7,500 kil. de fourrage sec. Dans un champ où 
l'on peut obtenir un pareil produit, on devait espérer 
d'avoir une bonne vigne; cependant, 2 hectares n'ont 
pas donné, année commune, plus de 7 hectolitres de 
Muscat, et encore a-t-il fallu, pour arriver à cette quan- 
tité, laisser à chaque souche, pendant deux ans, un sar- 
ment ployé en arc de 40 à 50 centimètres de longueur. 

Les faits que je viens de citer me paraissent concluants; 
et comme, dans le Bulletin de septembre 1841 , j'ai mis 
en question s'il était avantageux de fumer les vignes dans 
tous les sols avec les engrais employés jusqu'à présent, 
je crois devoir faire remarquer que le premier et le qua- 
trième fait fourniraient, ce me semble, de nouvelles 
preuves à l'appui des cloutes que j'ai émis à ce sujet. 



XV 

OBSERVATIONS SUR L' AVENIR DE NOS BONS VIGNOBLES 
DES ARBRES QUI POURRAIENT LES REMPLACER 1 

Quoiqu'on nomme aujourd'hui bons vignobles ceux 
qui produisent beaucoup de viu , n'importe la qualité , 

1 Cet article a été publié en septembre 1845. 
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parce que ce sont les seuls qui donnent un revenu 
avantageux, je conserverai la dénomination de bons 
vignobles à ceux qui produisent les vins de première 
qualité. 

Jadis la classe riche buvait beaucoup, et il lui fallait 
de bons vins; à présent elle boit peu, et il se consomme 
par conséquent moins de vins de première qualité. Aussi 
a-t-on vu, dans certaines localités, les vignobles des 
grands crus diminuer des deux tiers de leur valeur 
tandis que ceux qui donnent des vins communs, dits de 
cabaret, ont suivi la progression ascendante de toutes 
les autres terres. Si le changement dans les habitudes 
des classes riches a fait baisser le prix des bons vins 
l'aisance, devenue plus générale, a créé un si grand 
nombre de consommateurs pour les vins de basse qualité 
que l'équilibre a dû cesser d'exister dans les prix de vente 
des uns et des autres ; pour ce motif, tandis qu'autrefois 
les vins de nos premiers crus se vendaient 4 à 5 francs 
de plus par hectolitre que nos vins de 2™ et 3 rae classe 
ceux-ci, au contraire, qui trouvent plus de consomma- 
teurs, se sont élevés, et à peine y a-t-il à présent entre 
les uns et les autres une différence de 1 à 2 francs par 
hectolitre. On comprendra dès lors la triste position des 
propriétaires de nos bons vignobles, puisqu'ils n'obtien- 
nent que la moitié ou le tiers du vin que donnent nos 
vignes de ** et de 3'"- classe, et qu'ils ne vendent que 

- Ja ; () P- °/° de P Ius ' ^ut en faisant cependant à peu 
près les mêmes frais. 

Un exemple va rendre plus évident ce que je viens 
d avancer. 

Un hectare de vigne coûte de frais de culture , y com- 
pris les vendanges, les impositions, l'entretien des bâti- 
ments, cuves, foudres, pressoirs, etc., 175 fr. 
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Il produit en vin de 1" qualité environ 25 hectolitres. 

— de 2 me — 50 — 

— de 3 me — 75 — 

Les vins de l rE qualité des récoltes de 184 1 et 1842 se 
sont vendus 7 fr. l'hectolitre. 

— de2 me — 6 fr. — 

— de.T e — 5 fr. — 

Le revenu des vignobles des premiers crus serait donc : 

25 hectolitres, à 7 fr . 175 fr. » c 

Marc, à 1 fr. 50 les 7 hectolitres. . 5 25 
Sarments 10 50 

190 75 

Frais à déduire 175 » 

Revenu net. . . 15 fr. 75 c. 

Tandis que celui d'un vignoble donnant du vin de 
2 me classe serait : 

50 hectolitres, à 6 fr 300 fr. » c. 

Marc, à 1 fr. 25 8 75 

Sarments. 15 75 

324 5Ô~ 
Frais à déduire 175 » 

Revenu net. . . 149 fr. 50 c. 

Et celui d'un vignoble donnant du vin de 3"" classe : 

75 hectolitres, à 5 fr 375 fr. » c. 

Marc, à 1 fr 10 50 

Sarments 18 

~Ï03 50 

Frais 175 » 



Revenu net. . . 228 fr. 50c. 
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Les vignobles de 3 me classe donneraient donc un revenu 



Ces calculs ne sont pas d'une exactitude des plus ri- 
goureuses 1 . On pourrait bien hausser de quelques francs 
le revenu des vins de 1™ classe, puisque les impositions, 
les intérêts des locaux, foudres, cuves, etc., sont un 
peu moindres que pour ceux de 2 me classe, qui m'ont 
servi de base dans mes calculs. On pourrait bien aussi 
diminuer un peu le revenu des vignobles de 3 mc classe, 
parce que, dans les années pluvieuses, par exemple, il 
arrive qu'une grande partie de ces vins ne peut se vendre 
que pour la chaudière; mais tout cela n'établirait pas une 
grande différence , et ne détruirait pas ce que j'ai voulu 
prouver : c'est que l'intérêt des propriétaires les porte 
à planter en vignes leurs meilleurs sols. Ces plantations 
dans des sols consacrés autrefois aux céréales et aux 
fourrages doivent nécessairement écraser les vignobles 
des premiers crus, à moins que les anciennes habitudes 
ne reviennent, et que, par conséquent, le prix des vins 
de qualité supérieure ne s'élève relativement à leurs pro- 
duits. 

Des traités de commerce qui ouvriraient un plus grand 
débouché à nos vins changeraient-ils la position de nos 
propriétaires de bons vins? Il est permis d J en douter, 
quand on voit l'étranger demander aujourd'hui de pré- 

1 Qu'on n'oublie pas que cet article a élé écrit en 18 45. Depuis 
celte époque les frais de culture de la vigne ont plus que doublé; 
le prix des vins, il est vrai, a également augmenté; mais on 
peut dire encore en 18G4, comme en 1845, que les vignobles les 
plus fertiles rapportent beaucoup plus que ceux qui donnent des 
vins fins , mais en petite quantité. (F. C.) 



net de 

Ceux de 2 n,e classe 
Ceux de 1™ — 



228 fr. 50 c 
140 50 
15 75 
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férence nos vins de 2 rac et de 3 mc classe , malgré les droits 
excessifs dont tous nos vins sont frappés chez eux. La 
diminution des droits réunis et des octrois leur serait- 
elle plus favorable? Tout le monde le croit. Mais, si la 
diminution des droits faisait monter les prix au point de 
ramener la prospérité dans nos bons vignobles, n'aurions- 
nous pas à craindre que de nouvelles plantations, dans 
des sols produisant 50 et 75 hectolitres par hectare, et 
même davantage, ne remissent bientôt les choses dans 
l'état actuel? Le temps résoudra cette question et nous 
apprendra si, dans beaucoup de localités, on ne sera 
pas obligé d'arracher la plupart des vignes qui existent 
clans les mauvais sols, et si l'on ne continuera pas, au 
contraire, à en planter dans les terres les plus fertiles. 

En attendant cette solution, il serait peut-être prudent 
de changer la culture des sols qui, plantés en vignes, 
donnent de très-faibles produits, et de remplacer la 
vigne , selon les localités et la nature du terrain , par des 
mûriers, des figuiers, des pruniers, des amandiers et 
des oliviers, ou bien de la cultiver concurremment avec 
ces arbres. 

Les industrieux habitants de Pignan nous donnent, 
depuis longtemps, l'exemple de ce genre de culture. 
Presque toutes leurs vignes des coteaux sont complan- 
tées d'arbres fruitiers, principalement d'oliviers, et, par 
cette culture , ils obtiennent des revenus qui approchent 
de ceux des meilleures vignes. Le prix des amandes s'est 
beaucoup élevé depuis que l'on a arraché tant d'aman- 
diers pour les remplacer par la vigne ; il pourrait être 
avantageux d'en replanter d'autres. Les prunes d'Âgen, si 
renommées et dont la vente est si facile, pourraient aussi 
être cultivées, concurremment avec la vigne, dans les 
terrains les plus maigres, et donneraient probablement 

6 
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des fruits délicieux dans notre pays. Un de mes cor- 
respondants, M. P.Tourrès, de Macheteaux, près Ton- 
neins, membre de plusieurs sociétés d'agriculture et 
d'horticulture, m'a assuré que l'on aurait été obligé, dans 
son département, d'arracher presque toutes les vignes, si 
on ne les avait complantées de pruniers. Pourquoi ne 
prolilerions-nous pas de cet exemple? Je cultive chez moi, 
depuis quelques années, le prunier Robe-de-sergent, qui 
donne la prune d'Agen , et, presque chaque année, il pro- 
duit abondamment. Je me suis pourvu de cette espèce 
dans les pépinières de M. Tourrès, qui peut en fournir 
un très-grand nombre de sujets. 

Les hivers de 1819, 1829 et 1835, si funestes aux 
oliviers, avaient découragé les propriétaires qui s'adon- 
naient à la culture de cet arbre. Moi-même j'ai souffert 
de ces hivers plus que tout autre , car j'ai perdu presque 
tous mes oliviers, et cependant j'en plante beaucoup 
depuis quelques années, mais en mettant à profit les 
leçons de l'expérience. Mes oliviers de Verdale, jeunes ou 
vieux, n'ayant jamais souffert de nos plus grands froids, 
je ne plante presque plus que de cette espèce, qui donne 
d'excellente huile, produit annuellement, coûte peu à 
cueillir, et offre en outre l'avantage de donner du fruit 
dès sa troisième année de plantation. L'olive Verdale se 
vend facilement, avant sa maturité, aux confiseurs. C'est 
encore un avantage : cette cueillette anticipée soulage 
l'arbre et le prédispose à produire plus de fruits l'année 
suivante. 

Nous entendons dire souvent que l'olivier est un arbre 
de luxe; que, son accroissement étant très-lent, il faut 
un grand nombre d'années pour qu'il soit en plein rap- 
port. Toutes ces assertions ne sont pas fondées. L'olivier 
est un arbre de luxe ou d'un très-faible rapport dans les 



localités où les plantations ont été faites sans discerne- 
ment, c'est-à-dire là où l'on a planté beaucoup de variétés, 
qui, en majeure partie, sans être improductives, donnent 
rarement do bonnes récoltes, et le plus souvent de très- 
médiocres. L'olivier est d'un bon rapport, au contraire, 
dans les localités où l'on a su se borner à planter les 
variétés les plus fertiles. Ainsi la culture de cet arbre s'est 
conservée à Castries, à Pignan, à Saint-Jean-de-Fos , 
Aniane, Saint-André, Montpcyroux, Florensac, Clermont, 
Lodève, Pézenas, etc., enfin dans toutes les localités 
où l'on avait su faire un choix, judicieux des meilleures 
espèces ; elle a presque entièrement disparu dans toutes 
celles où les plantations avaient été faites sans discerne- 
ment. La croissance des oliviers est lente, nous dit-on; 
mais ceux qui l'affirment en ont-ils jamais planté avec tous 
les soins convenables, et en leur donnant autant de cul- 
tures qu'à nos jeunes vignes? Je ne le pense pas; car, si 
chez moi j'ai toujours du fruit de mes Verdales à la troi- 
sième feuille ; si mes arbres de 1836 sont déjà assez bien 
venus pour me faire croire que , dans quatre ou cinq ans , 
ils seront arrivés à l'apogée de leur produit, je ne vois 
pas pourquoi il en serait ailleurs différemment ; car , 
enfin, mon sol n'est pas meilleur que celui qu'on consacre 
d'ordinaire à cette culture. 

Nous avons d'ailleurs un exemple qui confirme mon 
assertion : autrefois les vignes n'étaient en rapport qu'à 
leur sixième ou septième année, aujourd'hui elles le sont 
à trois ou quatre ans. Si, par une meilleure préparation 
du sol, par des labours plus souvent répétés, on a pu 
ainsi avancer le produit de la vigne, on doit incontesta- 
blement, avec les mêmes soins, obtenir de pareils résultats 
pour les oliviers. 

Voici comment j'exécute mes plantations d'oliviers: je 
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fais, avant l'hiver, des creux de 50 centimètres de pro- 
fondeur sur 1 mètre et demi environ d'ouverture; je 
plante mes arbres en février, après avoir enlevé avec un 
soin minutieux tout le bois taré de la culasse ; je les butte 
de manière à les recouvrir presque entièrement de terre, 
afin que l'écorce ne se desséche pas ; j'abats cette terre en 
avril, lorsque je n'ai plus à redouter les vents dessé- 
chantsdunord: je laboure fréquemment, afin que ma plan- 
tation soit toujours nette de mauvaises herbes. Comme 
on le voit, je fais en pareil cas tout ce que feraient des 
cultivateurs soigneux. Je me trompe cependant; il est 
une chose qu'ils feraient et que je ne fais point: je ne 
taille pas mes jeunes oliviers. Sous ce rapport, je traite les 
oliviers comme tant d'autres arbres verts: je rabats leur 
tige à 50 ou 60 centimètres; je. supprime, la première 
année, les pousses les plus basses; ensuite j'abandonne 
mes arbres à la nature, qui les forme plus beaux et plus 
gracieux que ne le feraient nos plus habiles ouvriers. 

Un arbre non taillé, j'en ai fait l'expérience, arrive 
plus tôt à son plus grand accroissement, et l'on ne com- 
prend pas que, pour atteindre ce but, objet de nos désirs, 
on ait généralement conservé l'usage de diminuer chaque 
année, par la taille, les pousses de l'année précédente. 
On doit donc se borner à supprimer le bois mort et celui 
qui est malade. Le rabaissement devient cependant indis- 
pensable lorsque les branches sont languissantes par 
l'effet des gelées, des sécheresses trop prolongées, des 
ravages des insectes ou par toute autre cause. Alors 
l'équilibre est rompu, toutes les parties du végétal ne 
peuvent plus accomplir leurs fonctions, et, pour que 
la vigueur de l'arbre reparaisse, il faut que du bois 
nouveau vienne vivifier les racines ; on ne peut obtenir 
ce nouveau bois que par un rabaissement, rabaissement 



— 85 - 

qui sera en rapport avec l'état de l'arbre , c'est-à-dire 
plus ou moins rapproché du tronc, selon que les branches 
seront plus ou moins malades. 

Si je plante de bonne heure, je n'arrose jamais. Sur 
1,000 arbres plantés l'année dernière, je n'en ai pas 
remplacé plus de 12. C'est aussi peu que possible; car il 
y a toujours quelques sujets qui ne sont pas sains et qui 
ne peuvent pas réussir. Si l'on ne plantait pas avant le 
mois d'avril, un arrosage au moment de la plantation 
serait indispensable; et, si l'été n'était pas pluvieux, il 
faudrait arroser encore au moins deux fois, en juin et 
juillet. En faisant les creux en automne et les laissant 
découverts jusqu'au moment de la plantation , les terres 
fortes deviennent plus friables et permettent aux racines 
de se développer plus aisément ; si le sol est rocailleux , 
les pluies , le contact plus direct de l'air, les gelées , for- 
ment des fissures dans lesquelles pénètrent les racines 
pour se mettre à l'abri de la sécheresse. 

Les espèces d'olivier les plus productives et qui résis- 
tent le mieux au froid sont: la Verdale, la Colliasse, 
nommée aussi, dans quelques localités, Picholine ; le 
Redounàou ou Castriole, la Pointue ou Olivière, la Rou- 
gette, le Clermontais et la grosse Cornialle. La Verdale 
et la Colliasse résistent mieux au froid que les autres; le 
Redounàou vient ensuite. Le Clermontais et la Cornialle 
seraient peut-être les plus délicats; mais, comme la Ver- 
dale, ils ont l'avantage, lorsqu'on les coupe entre deux 
terres par suite d'un hiver rigoureux, de pousser des re- 
jetons qui se couvrent de fruits dès leur troisième année. 
La Verdale , la Colliasse , le Clermontais et la Cornialle, 
n'arrivent jamais à de grandes dimensions ; on peut donc 
les planter seuls, à cinq mètres de distance. Les arbres 
plantés serrés s'abritent mutuellement, résistent mieux 
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aux hivers rigoureux et aux mauvais coups de vent qui 
peuvent leur nuire. Je crois à propos de répéter une 
remarque que j'ai déjà faite : c'est que les oliviers qui 
résistent naturellement le mieux au froid perdent cet 
avantage si on les greffe sur des espèces délicates. On 
fera donc bien de planter de préférence des arbres francs 
de pied, non-seulement pour ce motif, mais encore 
pour n'être pas obligé, en cas de mortalité, de greffer les 
rejetons. 

Il existe bien d'autres espèces qui donnent de bons 
produits, comme, par exemple, la Marseillaise et la 
Sayorne; mais, malgré leur fertilité, je ne conseillerais 
pas de les cultiver, parce qu'elles craignent trop le froid. 
Il en est d'autres qui , quoique le craignant moins, doi- 
vent être bannies de nos nouvelles plantations à cause de 
leur lenteur à se mettre à fruit. Je citerai parmi celles-ci 
la Pigale et le Bouteiilâou , qui ne produisent guère avant 
leur neuvième ou dixième année de plantation. La Lucqucs 
et l'Àmellau peuvent donner de bons produits lorsqu'on 
est à portée de vendre leurs fruits aux confiseurs ou bien 
lorsqu'on veut les confire soi-même. Ces deux espèces, 
moins productives que la Verdale, se vendent beaucoup 
plus cher. Il faut avoir soin, lorsqu'on veut en greffer, de 
prendre les greffes sur des individus productifs, car il en 
existe beaucoup qui sont très-peu fertiles. L'Àmellau 
résiste mieux au froid que la Lucques. 

Par les soins du Gouvernement, on a introduit en 
France une espèce d'olivier de Crimée, qui résiste, 
dit-on, à 15 degrés (Réaumur) de froid. Cet olivier se 
met à fruit très-jeune et s'annonce comme devant être 
productif. S'il avait réellement l'avantage de résister à 
une telle intensité de froid , ce serait pour nous une heu- 
reuse acquisition ; mais , comme un hiver désastreux peut 
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seul nous donner cette certitude, nous désirons rester 
dans le doute, à ce sujet, le plus longtemps possible. 

Je montrerai avec plaisir mes oliviers aux personnes 
irai voudraient faire des plantations, et elles pourront se 
convaincre par elles-mêmes qu'il n'y a point d'exagération 
dans ce que j'ai dit sur le prompt accroissement de ces 
arbres et sur la précocité de leurs produits. 

Le chêne liège et le châtaignier pourraient être semés 
avec avantage dans certains sols où la vigne donne de 
trop faibles produits pour couvrir les frais de culture. 
L'accroissement de la consommation du vin tend à faire 
hausser le prix du liège, des mcrrains et des cercles. 
Une pareille opération doit donc donner de bon résultats; 
mais des propriétaires aisés peuvent seuls l'entreprendre, 
car il faut attendre assez longtemps avant de retirer de 
ces plantations un revenu de quelque importance. 

Ayant épuisé le sujet que je voulais traiter, je vais dire 
quelques mots sur les vignes qui produisent nos vins de 
chaudière. 

Ces vignes-là ne sont plus, comme autrefois, celles dont 
le revenu est le plus considérable ; ce revenu tend à dimi- 
nuer progressivement. 

De grandes plantations dans les plaines les plus fer- 
tiles des départements du Midi, la fabrication toujours 
croissante des esprits de pomme de terre, et surtout de 
betterave, ont dû créer cet état de choses. Si l'éclairage 
à l'alcool n'eût pas été rendu impossible par un droit de 
dénaturation qui devait être établi pour empêcher la 
fraude, et non dans l'intérêt du fisc, au détriment des 
producteurs, peut-être ne reverrions-nous plus les prix 
ruineux de 1841 et 1842. Privés de cette ressource, 
quelques propriétaires ont essayé la culture de la garance 
dans les belles plaines de Marsillargues et de Mauguio. 
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Cette culture leur promet de si beaux résultats, qu'ils 
espèrent qu'elle remplacera avec avantage celle de la 
vigne. Le haut prix de la garance engagera sans doute 
beaucoup d'agriculteurs à essayer, dans des terrains 
de diverses qualités, si cette plante peut prospérer. On 
devra aussi faire des essais dans des terrains légèrement 
salés , car on assure que la garance y réussit et donne 
même des produits d'une plus grande valeur 1 . 



XVI 

MOYEN ÉCONOMIQUE DE BINER LA VIGNE* 

Cette année, comme en 1843, le prix des journées a 
beaucoup augmenté , lorsqu'il a fallu biner nos vignes. 
Les plantations se sont tellement multipliées dans l'Hé- 
rault, qu'on doit s'attendre à payer cher les journées 
toutes les fois que des pluies fréquentes surviendront à 
l'époque des binages. 

La seconde culture, ou binage , ne peut être com- 
mencée utilement avant le mois de mai, et, dans beau- 
coup de localités, il faut qu'elle soit terminée vers le 20 
juin, époque de la moisson, qui est aussi celle du départ 
des montagnards qui nous ont aidés jusqu'alors à cultiver 
nos vignes. Nous avons donc, tout au plus, cinquante jours 
pour biner, tandis que, la première œuvre pouvant être 

1 La culture de la garance a été entreprise avec succès dans 
des terrains salés, situés au bord de nos étangs et impropres 
à toute autre culture. (F. C.) 

2 Cet article a été publié en 1845. 



- m - 

commencée dès les premiers jours de décembre, si les 
terres sont sèches, nous avons trois fois plus de temps à 
y consacrer. On est assuré, dans ce long intervalle, de 
terminer la première façon dans les localités même où l'on 
a renoncé à cultiver à la charrue, tandis qu'on ne l'est 
pas d'y faire le binage en temps opportun, même en 
forçant le prix des journées, car une augmentation mo- 
mentanée des prix ne multiplie pas le nombre des bras, 
elle accroît seulement les frais de culture. 

Si, lorsque le vin se vend à de bons prix , comme en 
1843 et 1844, ce surcroit de frais est facilement supporté 
par. les propriétaires, il n'en est pas de même dans les 
années de bas prix, comme en 1841 et 1842. Les pro- 
priétaires, faisant alors trop peu de recettes pour suppor- 
ter l'excédant des frais dû à la hausse des journées , 
renoncent bien souvent à biner leurs vignes. Cette réso- 
lution leur est fatale, car elle va, l'année même où l'on 
cessera de biner, diminuer les produits, et cette dimi- 
nution deviendra encore plus sensible les années sui- 
vantes, si une nouvelle hausse dans les prix ne leur 
permet pas de donner à leurs vignes toutes les cultures 
nécessaires. 

Fort embarrassé cette année pour biner toutes mes 
vignes en temps opportun , j'ai mis en usage , pour y 
parvenir, le moyen économique et expéditif que je vais 
indiquer. 

J'ai adapté, entre le cep et le soc de mes mires, un 
croissant en fer, composé de deux lames tranchantes, 
dont voici les dimensions: épaisseur, 6 millimètres ; lar- 
geur, 5 centimètres ; longueur, 42. Ces lames sont sou- 
dées en ovale par une de leurs extrémités; elles sont 
percées, près de leur réunion, de deux trous espacés de 
4 centimètres; par ces trous passent les fendilles qui 
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doivent consolider le croissant; les lames, ou cornes du 
croissant, forment une ouverture de 42 centimètres 
Cette ouverture est placée en regard du laboureur. 

A Ta.de du croissant, on peut, avec trois traits d'araire 
cultiver dans un sens une rangée de souches plantées en 
carré à l mètre 50 cent, de distance, soit dans une 
journée une surface de 67 ares, oubien de 33,5 seulement 
si l'on croise le premier labour. Un pareil travail, obtenu 
avec une journée de labourage, qui peut être évaluée à 
4 fr. pour le propriétaire qui a des bestiaux, aurait coûté 
a bras d'hommes, 13 fr., la journée étant à 2 fr. 75 c' 
La différence, on le voit, est énorme sous le rapport de 
1 économie, lors même qu'il faudrait ajouter 2 fr. 75 c 
coût d'une journée, pour détruire les herbes qui, trop 
près des souches, ne peuvent être atteintes par la charrue 
Mais, ce qui vaut autant et peut-être plus que cette 
économie , c'est l'avantage de pouvoir s'assurer ainsi le 
moyen, dans toute propriété où il y a des bêtes de labour 
de donner un binage en temps convenable, c'est-à-dire 
dans le moment de la forte végétation et avant que la 
terre soit couverte d'herbes et durcie par les chaleurs. 

J ai déjà signalé combien était grand l'inconvénient 
qu. résultait du retard des binages dans les années de 
sécheresse. Cet inconvénient est tel, selon moi, que je 
préfère encore biner de bonne heure, et être exposé à 
avoir des herbes dans mes vignes, que de ne plus en avoir 
de tout l'été, en binant trop tard. 

Je mentionnerai un autre avantage du mode de culture 
avec le croissant: c'est qu'il peut être pratiqué dans les 
vignes que l'on a toujours cultivées à la main : le soc ne 
descend pas assez profondément pour détruire les racines 
superficielles épargnées par la culture à bras, tandis 
quavecl'rtmw sans croissant on en arracherait tant, 
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dans certaines vignes, que ce labour, au lieu d'être utile, 
serait très -préjudiciable. 
Le croissant remue une 
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comme il n'opère que superficiellement, et que l'on a 
supprimé les oreilles pour diminuer la résistance, le tirage 
n'est pas considérable. Je l'ai employé dans des terres 
fortes, dans d'autres très-pierreuses; toujours il a rempli 
le but que l'on se propose en binant : il a détruit complè- 
tement les mauvaises herbes. 

Quand les bras ne manquent pas , et que les journées 
ne sont pas trop chères, on peut se borner à labourer 
dans un seul sens pour empêcher les herbes d'envahir le 
sol et la terre de se trop durcir, et l'on fait ensuite croiser 
le labour à bras d'homme. Le moins de journées que 
l'on emploie à ce dernier travail compense et au delà 
le coût du labour, qui a l'avantage d'empêcher la vigne 
de souffrir, et qui, exécuté au moment de la forte végé- 
tation, l'active encore plus et favorise la production de 
l'année suivante. 

Les binages réitérés n'ont pas seulement pour résultat 
de détruire les plantes parasites , mais ils empêchent , en 
outre, l'évaporation de l'humidité. Ce but est bien plus 
facilement atteint par le mode que je viens d'indiquer, 
puisque la vigne reçoit deux binages au lieu d'un, soit 
que l'on croise à la charrue, soit que l'on croise à bras. 
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OBSERVATIONS SUR LA TAILLE DE LA VIGNE 1 

M. Mourgues, membre de l'Académie des sciences de 
Montpellier, fit paraître dans le temps un Mémoire sur la 
taille des vignes, gui avait pour but de préconiser la taille 
précoce. Selon lui, cette taille rendait plus hâtives toutes 
les phases de la végétation, et devait, par conséquent 
contribuer à rendre le vin meilleur, eu avançant la matu- 
rité des raisins. Si cette opinion fut alors généralement 
adoptée sans restrictions, elle ne peut l'être, ce me semble 
par les praticiens d'aujourd'hui. L'hiver de 1829 à 1830 
leur a fourni des observations qui ont dû modifier leurs 
idées a cet égard, et qui sûrement auraient produit le 
même effetsur un savant aussi judicieux que M. Mourgues 
s U eut vécu pendant cet hiver désastreux. 

Si , par taille tardive, M. Mourgues a voulu parler de 
celle qui s'exécute lorsque les yeux de la vigne s'épa- 
nouissent, il était dans le vrai; mais on peut commencer 
la taille lorsqu'on n'a plus de grands froids à redouter 
et la continuer jusqu'au moment où les yeux commencent 
a grossir, sans avoir' à craindre un retard qui puisse 
nuire a la maturité des raisins. 

Depuis plusieurs années, je poursuis une expérience 
qui a pour but de reconnaître jusqu'à quel point la taille 
tardive de. la vigne peut diminuer sa vigueur, et, par 
conséquent, abréger son existence: pour cela, je taille une 
rangée de souches tout de suite après la chute des feuilles, 

' Ce Mémoire a été publié en 1841. 
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et celle à côté seulement lorsque la vigne est en séve. 
Il y a retard dans la pousse de cette dernière; mais la 
floraison arrive, et comme , dans l'intervalle de la pousse 
à la floraison , la végétation, tour à tour activée parla 
chaleur ou retardée par le froid, n'a pas eu un cours 
régulier, il en résulte que les souches taillées tard, comme 
celles qui ont été taillées de bonne heure, fleurissent pres- 
que en même temps et doivent, par conséquent, mûrir 
leurs fruits à la même époque. Il sera facile de se con- 
vaincre de l'exactitude de ce fait, et, si des observateurs 
plus exacts que moi reconnaissent qu'il résulte un peu 
plus de précocité de la taille précoce, ils se convaincront 
que la différence est trop peu importante pour qu'elle 
puisse influer défavorablement sur la qualité du vin 1 . 

On se rappelle la rigueur de l'hiver de 1829 à 1830 2 . 
Du 24 décembre au 22 janvier, le thermomètre descendit 
plusieurs fois à 12 degrés 5/10 au-dessous de zéro, et, 
au commencement de février, à 1 ou 2 degrés plus bas. 

1 II n'est nullement question ici de la taille tardive recom- 
mandée par M. Guyot, laquelle, d'après ce célèbre viticulteur, ne 
doit, se pratiquer qu'en mai , lorsque tous les raisins sont bien 
apparents. (F. C.) 

5 II parait que l'hiver de Î700 fut encore plus funeste à nos 
vignes que celui de 1829, car on lit dans Y Histoire de Mont- 
pellier, par d'Aigrcfeuille : « Nos vendanges se ressentirent de 
» l'hiver précédent (celui de 1708), qui avait fait périr ou endom- 
» magé la plupart des souches; nous n'eûmes qu'une grande 
» abondance de sarments, et le vin fut vendu, celte année, à pro- 
» portion du blé, c'est-à-dire à deux tiers de plus » ; tandis que , 
en 1829, la récolte ne fut pas assez mauvaise pour occasionner 
une hausse aussi considérable dans les prix. L'hiver de 1709 
n'aurait-il pas obligé les propriétaires de Clermonl- l'Hérault 
à renoncer à la culture du Muscat, jadis si importante dans celte 
localité? Ce qui me porterait à le croire, c'est que, trois ans 
après l'hiver de 1829, nos vignes rouges , même les plus mal- 
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Cet hiver fui plus funeste aux vignobles du Midi qu'à 
ceux du Nord, parce que la neige ne recouvrait pas nos 
souches. Les Muscats souffrirent beaucoup, et Fronti- 
gnan arracha près du tiers de ses vignes complantées de 
ce cépage. 

Voici les observations que je fis à ce sujet, dans mon 
domaine d'Aresquiés, sur un Muscat d'environ 7 hec- 
tares, divisé en quatre carrés: 

Le premier carré , taillé peu de temps après la chute 
des feuilles, souffrit, mais peu ; 

Le deuxième, taillé après celui-ci, souffrit davantage; 

Le troisième, taillé peu avant les grands froids, souffrit 
beaucoup ; 

Et le quatrième, taillé après les froids, n'eut pas le 
moindre mal. 

Il me semble que l'on doit conclure de ces observa- 
tions que la taille après les froids n'offre point de chances 

Imitées, produisirent aillant qu'avant cet hiver désastreux, 
tandis que les Muscats, qui ont besoin de plus de chaleur, n'ont 
pas pu se relever encore du mal qu'ils éprouvèrent alors. En voici 
la preuve : 

Un Muscat de 510 ares, à l'exposition du sud-est, a produit: 
De 1820 à 1829 , 224 pièces de 250 litres chacune , 
Et, de 1850 à 1859, 108 pièces. 
Un autre Muscat de 226 ares, exposé au sud-ouest, i produit: 
De 1820 à 1829,108 pièces, 
Et, de 1850 à 1859, 107 pièces. 
Et, cependant, ce dernier Muscat aurait dû donner près du 
double, puisque, en 1826, 1827 et 1828, j'y avais ajouté 269 ares 
de nouvelles plantations. 

Depuis 1859, il s'est écoulé six ans sans augmentation sensible 
dans les produits. 

Ce fait-là ne paraîtrait-il pas favorable à l'opinion du docteur 
Fuster, qui prétend que le climat de la France est dans une pé- 
riode de détérioration ? 
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fâcheuses ; que celle après la chute des feuilles en offre 
peu, mais qu'il y a un grand inconvénient à tailler au 
moment où les grands froids vont arriver ou pendant 
qu'ils régnent. 

Je vais fournir de nouvelles preuves à l'appui de ces 
conclusions. 

Une année, je faisais tailler un Muscat le 1 er janvier; 
dans la nuit , survint une pluie fine qui forma du verglas 
sur les souches. Le mauvais temps ayant continué , la 
taille de cette vigne ne fut reprise qu'à la fin de janvier, 
et je m'aperçus, au mois d'avril, que presque tous les 
coursons des souches taillées au commencement de janvier 
étaient morts. Il résulta de cette taille intempestive la 
perte presque totale de la récolte. J'ai vu le même acci- 
dent se renouveler, en 1845, sur un Aramon très-vigou- 
reux, par la même cause, mais avec moins d'intensité. 

Pendant six années consécutives, j'ai taillé, dans un 
de mes Muscats, douze souches avant la fin d'octobre, 
tandis que le restant de la vigne était taillé à la fin de 
janvier ou en février: jamais je n'ai trouvé un courson 
mort dans cette vigne, tandis que chaque année il y a 
eu, aux douze souches taillées en octobre, des coursons 
morts et même deux bras, pendant le laps de temps qu'a 
duré mon expérience, 

Feu M. Saintpierre, praticien distingué, partageait 
mon opinion sur les inconvénients de la taille faite pen- 
dant les grands froids. Je vais transcrire les renseigne- 
ments précieux et concluants qu'il me donna à ce sujet: 
« Ma propriété de Belle- Vue, me dit-il, estmontueu.se; 
» il y a, par conséquent, des portions de mes vignes qui 
» sont abritées des vents froids de l'hiver: les travailleurs 
» de mon père et ensuite les miens les ayant toujours 
» réservées pour les tailler pendant les grands froids, 
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» elles ont été plus vite usées , et il a fallu, par consé- 
» quent, les renouveler plus tôt. » 

Si je ne me trompe, tous ces faits me paraissent étayer 
fortement mes conclusions, ce qui n'empêchera pas 
cependant qu'elles ne soient repoussées par beaucoup de 
propriétaires qui croiront prouver le contraire en disant: 
Nous avons souvent taillé des yignes par un temps très- 
froid, et nous avons eu cependant de bonnes récoltes. 
Je pourrais dire aussi comme eux: mais, parce que le 
mal n'a pas été apparent une année , s'ensuit-il qu'il en 
sera toujours de même? Je ne le pense pas. Il faudrait de 
plus fortes preuves pour combattre avec avantage mon 
assertion: une expérience comparative, par exemple, 
qui embrassât un grand nombre d'années; mais qui l'a 
faite ? Personne que je sache. En attendant qu'elle se fasse, 
ce qui n'aura probablement lieu que lorsque des fermes 
expérimentales s'occuperont de la culture de la vigne, 
peut-être sera-t-il prudent d'agir d'après les données que 
je viens de mettre sous les yeux de mes lecteurs, et il 
conviendrait alors, dans l'impossibilité où l'on se trouve 
le plus souvent de renvoyer toute la taille d'un vignoble 
après les froids, de ne tailler les jeunes vignes qu'à cette 
époque, afin de leur donner une bonne constitution, et 
d'en faire autant pour les plus vieilles, si l'on désire 
retarder leur complète caducité. 

Ceux qui ont vu les effets désastreux de l'hiver de 
1829 à 1830 se rappelleront que les vignes tuées par les 
froids avaient été déjà taillées, et que , s'il y en eut quel- 
ques-unes qui éprouvèrent le même sort, quoique non 
taillées , il y en eut si peu, que ces exceptions ne détrui- 
sent pas la règle, surtout si l'on prend en considération 
que les vignes non taillées qui périrent étaient chétives , 
usées ou complantées dans des sols trop peu profonds 
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pour que les racines principales eussent pu y trouver un 
abri contre l'intensité du froid. 

Il était sans doute moins dangereux de recourir à la 
taille précoce, lorsqu'on ne plantait les vignes que dans 
des terrains peu fertiles, habituellement secs et chauds; 
mais, à présent qu'on les plante aussi dans les terres 
les plus fertiles , les plus humides et les plus froides , il 
faut, surtout dans ces terres-là, ne tailler qu'après les 
froids, afin de leur conserver le plus longtemps possible 
l'abri de leurs sarments. 

Je crois pouvoir rassurer les personnes qui craignent 
d'affaiblir leurs vignes par une taille tardive. L'expé- 
rience que j'ai citée au commencement de ce Mémoire 
prouverait tout le contraire, puisque toujours les sar- 
ments de mes rangées de souches taillées tard ont donné 
plus de poids que ceux des autres , ce qui n'annonce pas 
une décroissance de vigueur. 

Sous ce rapport, je me mets encore en opposition 
avec l'opinion générale; mais comment contredire des 
faits? Les meilleurs raisonnements échouent toujours 
contre eux 1 . 

Quoique convaincu que la taille tardive est la plus 
favorable, cela ne m'empêche pas de tailler en tout 
temps, pourvu qu J il ne pleuve pas. Cependant, quand je 
le peux, je m'arrête du 20 décembre au 15 janvier, 
époque des plus grands froids dans le Midi. Si nous ne 
commencions pas à tailler immédiatement après la chute 
des feuilles , nos travaux s'arriéreraient , et nous risque- 
rions de ne pas terminer assez tôt la taille pour pouvoir 

* Encore celte année , mes souches taillées tard , non-seule- 
ment une fois , mais pendant deux et trois années de suite, ont 
donné plus de bois que celles qui ont été taillées de bonne heure. 
(Mars 1846. ) 

7 
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lier nos sarments avant la pousse. On éprouverait même 
une difficulté presque insurmontable pour l'achever dans 
certaines localités, si, depuis nos grandes plantations, 
le sécateur n'avait rendu cette opération plus facile et, 
par conséquent, plus expéditive. Grâce au sécateur, on 
peut maintenant faire tailler de jeunes garçons , ce qui 
nous procure plus de bras. La supériorité de cet instru- 
ment sur l'ancienne serpe est si grande, qu'elle permet 
en même temps aux ouvriers de faire la moitié plus de 
travail, et aux propriétaires de donner à prix fait la taille 
de leurs vignes. Autrefois aucun propriétaire n'aurait 
donné la taille à prix fait. L'imperfection de la serpe ne 
permettant pas de tailler avec la même facilité toutes les 
parties du cep, n'importe leur position , on aurait couru 
trop de chances de voir couper de préférence les coursons 
les mieux placés, afin d'activer le travail. Des prix faits 
confiés à d'habiles ouvriers , qui opèrent chacun séparé- 
ment, ou de deux en deux, pourvu qu'ils soient d'égale 
force, donneront un travail mieux traité qu'à la journée. 
On aura, de plus, l'avantage de n'employer que la moitié 
moins d'ouvriers, puisque les prix-faiteurs , intéressés à 
travailler plus longtemps et plus vite, feront presque le 
double de travail. Si, quand on fait tailler à la journée , 
on avait soin de séparer les ouvriers, on aurait la chance 
d'avoir d'aussi bon et même de meilleur travail qu'à 
prix fait, mais ce n'est pas l'usage: on met ensemble 
huit, dix ouvriers, et même davantage, à tailler, le plus 
habile en tête; et, comme les plus faibles doiventsuivre 
le chef, ils ne peuvent que gâter l'ouvrage. 

Toutes les fois que je vois tailler avec le sécateur, je ne 
peux m'empêcher de regretter qu'un viticulteur instruit 
ait avancé que jamais le sécateur ne remplacerait la serpe 
pour tailler la vigne. Je me permettrai d'émettre un avis 
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tout contraire, car je ne comprends pas que, lorsqu'on 
a vu tailler une seule fois avec le sécateur des ouvriers 
habitués à cet instrument, on puisse encore consentir à 
employer la serpe. Avec le sécateur, le travail est, en 
outre, mieux exécuté; et quel est l'instrument de viticul- 
ture nouvellement inventé qui joigne à l'avantage d'une 
plus grande perfection celui de pouvoir faire la moitié 
plus de travail? Je n'en connais aucun, et il me semble 
que nous ne saunons trop témoigner notre reconnais- 
sance à l'inventeur de ce précieux instrument et à celui 
qui a eu l'heureuse idée de l'appliquer à la taille des 
vignes. Je parle du sécateur d'après une longue expé- 
rience, puisque je l'ai adopté depuis 1824 et que j'ai 
bien pu, pendant ce temps-là, apprécier tous les services 
qu'il peut rendre. 

Autant que je le peux, je taille chacune de mes vignes 
à la môme époque de l'année. Je crois qu'il est possible 
que cette régularité , en devenant une habitude , risque 
moins de troubler les phases de l'accroissement qui s'ac- 
complit après la chute des feuilles , et qu'elle diminue les 
influences fâcheuses de la taille sur la durée des vignes. 
La chute des feuilles n'arrêtant pas la croissance des vé- 
gétaux, n'est-il pas à présumer que cette continuité de 
végétation s'accomplit mieux lorsque la vigne n'est pas 
privée de ses sarments, et qu'il convient par conséquent 
de les supprimer aussi tard que possible? Le plus de vi- 
gueur que la souche taillée tard conserve, malgré la dé- 
perdition de séve qu'elle éprouve , paraîtrait bien en 
fournir la preuve. 

Je vais citer un fait qui me semble démontrer combien 
la taille contribue à abréger la durée de la vigne. En fai- 
sant greffer, il y a quelques années , une vigne qui avait 
près de cent ans , je m'aperçus que le bois de presque 
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toutes les souches était tellement taré , qu'où éprouvait 
quelque difficulté a trouver une partie assez saine pour 
placer la greffe. Par négligence, on avait laissé envahir 
par les herbes la dernière rangée , qui , recouverte en 
même temps de ronces, de genêts et autres arbustes, 
n'avait plus été taillée depuis peut-être quarante ou cin- 
quante ans : je fis dégager ces souches pour les greffer , 
et je les trouvai aussi saines que si elles n'avaient eu que 
quinze à vingt ans d'âge. 

Lorsqu'à la suite d'une longue sécheresse surviennent 
des pluies d'automne, les sommités des sarments poussent 
bientôt de nouvelles feuilles, si la température n'est pas 
encore trop froide. Il ne faut pas commencer la taille de 
la vigne avant que ces feuilles soient tombées, car elles 
réparent le mal occasionné par la sécheresse, en concou- 
rant à accomplir la maturité du bois. Les vignes qui sont 
dans cet état souffrent, dit-on, beaucoup d'une taille 
prématurée. Je le crois, mais je n'en ai pas fait l'expé- 
rience, toutes mes vignes étant situées dans un sol qui ne 
craint pas la sécheresse et qui, par conséquent, ne pro- 
voque pas la pousse d'automne. Parle même motif, on 
ne permettra pas aux troupeaux de brouter les vignes qui 
ont fait cette pousse automnale. Je pense même que toute 
vigne qui a des feuilles bien vertes et qui remplissent en- 
core leurs fonctions devrait être interdite aux troupeaux. 
Il faut se borner à leur faire manger les grains de raisin 
laissés par les vendangeurs , et qu'un trop long séjour sur 
le sol pourrirait. Tant qu'il y a des raisins à manger, les 
troupeaux ne touchent pas aux feuilles, ou n'en mangent 
pas assez, du moins, pour porter à la vigne un préjudice 
aussi grand que si on la dépouillait en entier de ses 
feuilles immédiatement après la vendange. 

Ayant épuisé mes observations générales sur la taille 



(le la vigne, je vais passer maintenant à des détails parti- 
culiers sur le même sujet. 

On est dans l'usage de tailler les ceps dans la première 
année de leur plantation: c'est une nécessité quand un 
planlier a poussé vigoureusement, afin de n'être pas gêné 
dans les cultures de l'année suivante; mais, lorsque la 
pousse est faible , il vaut mieux ne pas tailler. Des yeux 
plus nombreux facilitent la végétation , la rendent plus 
précoce, par conséquent de plus de durée, et, par ce 
motif, le sujet non taillé se fortifie davantage. Je ferai la 
même observation à l'égard des greffes : il ne faut pas 
tailler celles qui ont peu poussé. J'entends parler des 
greffes qui n'ont pas une pousse de plus de 25 à 30 centi- 
mètres de longueur. Celles qui sont plus courtes n'ont pas 
fait corps avec la mère et doivent être regreffées plus bas, 
ou bien sur le plus gros rejeton , qu'on aura conservé 
dans ce dessein. 

Ce qu'il y a de plus important dans la taille de la vigne, 
c'est de proportionner le nombre des coursons à la vi- 
gueur des ceps. Si on en laisse trop peu, le vent décolle 
un grand nombre de sarments ; les ceps ainsi maltraités 
souffrent beaucoup, et il en résulte une assez forte dimi- 
nution dans les produits. Que le bois soit coupé d'une 
manière plus ou moins nette, cela n'influe en rien sur la 
production de la vigne ni sur sa santé. 

Au lieu de laisser, comme autrefois , à chaque courson 
un œil et le sous-œil , beaucoup de propriétaires laissent 
aujourd'hui un œil de plus. Je crois qu'ils ont raison, 
surtout quand ce moyen est appliqué à des vignes jeunes 
ou bien à celles qui sont plantées dans des sols bas et 
exposés aux gelées blanches. Une taille plus allongée, en 
élevant plus proraptement le cep, met plus tôt ses raisins 
à l'abri de la pourriture, ce qui est d'une grande impor- 
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tance pour la qualité des vins; d'ailleurs, si la gelée 
blanche détruit les deux yeux, on a plus de chances d'avoir 
encore un certain produit par le sous-œil , qui, sans cette 
circonstance , n'aurait probablement pas poussé. C'est 
parce que le sous-œil ne pousse que rarement, quand on 
laisse deux yeux au lieu d'un , que l'on infère de là qu'il 
est inutile d'en laisser deux. On va même plus loin , on 
affirme qu'une taille à deux yeux vieillit la vigne en pure 
perte en l'élevant davantage, puisque, dans l'un et l'autre 
cas, si l'on n'obtient pas un plus grand nombre de sar- 
ments, on ne doit pas obtenir plus de raisins. Que l'on 
n'ait pas plus de raisins dans les années ordinaires, je 
l'admets ; mais il faut convenir aussi qu'il est avantageux 
d'en avoir un peu dans les années de gelée blanche; et, 
comme la taille à deux yeux nous fait atteindre plus faci- 
lement ce but, on doit d'autant moins hésiter à la prati- 
quer, que c'est ordinairement dans les années de gelée 
blanche que le vin se vend à des prix plus élevés. 

La crainte d'user la vigne est sans fondement. Les 
plaies résultant d'une taille allongée, étant plus espacées, 
concourent plutôt à conserver le cep qu'à l'user. Les 
vignes en treilles et en hautains en fournissent la preuve. 
Selon moi, il n'y aurait qu'un seul inconvénient à trop 
élever les ceps : ce serait de retarder la maturité du fruit 
en l'éloignant trop du sol; mais il est d'autant plus facile 
de parer à cet inconvénient que l'on a taillé plus long. Je 
vais expliquer pourquoi. 

Si l'on taille à deux yeux, le sous-œil ne pousse pas; 
si l'on taille à trois, un des yeux, le plus bas, et le sous- 
œil ne poussent pas non plus, mais ils ne s'éteignent 
point; ils restent latents jusqu'à ce qu'une circonstance 
quelconque, préjudiciable aux yeux supérieurs, force les 
yeux ou sous-yeux latents à pousser. On fera alors un ra- 
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baissement qui rajeunira le cep , si l'on admet qu'en l'éle- 
vant on l'ait vieilli , et on comprend que les chances de 
rabaissement se présenteront d'autant plus fréquemment 
que le nombre des yeux latents sera plus considérable. 
Une meilleure culture ou bien une année très-favorable à 
la végétation provoquent aussi la sortie des yeux latents. 
Si l'on compare les ceps des localités où l'on taille long à 
ceux des localités où l'on est dans l'usage contraire, l'on 
verra que, par l'effet des rabaissements, ils ne sont pas 
plus élevés les uns que les autres à un âge avancé. 

Les rabaissements sont surtout très-utiles dans les 
vignes vieilles. Toutes les fois que les sarments de l'extré- 
mité des bras d'une souche perdent de leur force, on 
voit surgir de nouveaux sarments dans la partie inférieure 
de ce même bras. Il ne faut pas négliger alors de faire 
un rabaissement sur le plus vigoureux et le mieux placé de 
ces sarments. On débarrasse le cep d'un bois taré, presque 
entièrement mort , et la vigueur qu'acquiert le nouveau 
courson par la concentration de la séve réagit favorable- 
ment sur le cep. 

Il est nécessaire de laisser un plus grand nombre de 
coursons aux vignes blanches, parce que, la plupart étant 
plus vigoureuses que les rouges, leurs sarments sont 
plus exposés à être décollés. On fera le contraire pour 
certaines espèces très-fertiles, pour l'Âramon, par exem- 
ple. Comme la grosseur des sarments est en raison du 
nombre des coursons, plus on multiplie les coursons, 
plus les sarments sont courts, à tel point qu'il peut arriver 
qu'on ne puisse plus les lier. Pour parer à cet incon- 
vénient, il suffira de laisser trois coursons seulement aux 
Aramons plantés dans des sols de second ordre. Cette 
espèce, plus exposée aux gelées blanches, devra être 
taillée à deux yeux au moins. 



Quand le vent décolle beaucoup de sarments à une 
vigne, lors même qu'on a laissé un nombre suffisant de 
coursons, on en conclut que cela tient encore à sa trop 
grande vigueur. C'est vrai le plus souvent, mais pas tou- 
jours. Les sarments sont aussi abattus, en grand nombre, 
dans des vignes faibles, coraplantées dans des terrains qui 
ne leur conviennent pas. J'en ai plusieurs exemples dans 
mon vignoble, et ce serait une donnée assez sûre pour 
nous faire reconnaître si un cépage se plaît ou non dans 
le sol où on l'a planté. 

En taillant J'Aramon et toutes les espèces à sarments 
rampants, il faut conserver de préférence les coursons 
qui ont une direction verticale, et resserrer plutôt les 
souches que de les ouvrir. Par ce moyen, les sarments, 
en tombant, forment un arceau qui empêche les raisins 
de toucher le sol. Il n'y a pas la même précaution à 
prendre pour les cépages à sarments érigés. Pourvu que 
l'on forme les bras de la souche sur une tige d'environ 
15 centimètres et que l'on ait soin, pendant les deux ou 
trois premières années, de conserver de préférence les 
coursons verticaux, on empêchera facilement les raisins 
de toucher la terre, et, par conséquent, de pourrir dès 
qu'ils seront mûrs. 

Ces précautions sont nécessaires si l'on veut se dis- 
penser de lier la vigne, opération qui consiste à réunir les 
sarments en faisceau et à les entrelacer à leur extrémité , 
afin qu'ils conservent une position verticale, et que les 
raisins ne touchent pas le sol. Celte opération, outre 
qu'elle est coûteuse, offre des inconvénients: Si on la 
fait trop tôt, on n'est pas à l'abri d'un coup de soleil qui 
peut nuire aux raisins et donner au vin un goût désa- 
gréable Si on la fait trop tard, les raisins qui ont mûri 
à l'ombre, ayant la peau très-délicate, ne résistent pas 
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aussi bien à de fortes pluies et encore moins à la plus 
petite grêle. Les Aramons ont surtout cette chance à re- 
douter, et, en outre, comme ils ont le pédoncule très- 
cassant, beaucoup de raisins se détachent, si on n'use pas 
de grandes précautions, lesquelles augmentent de beau- 
coup les frais. 

Lorsqu'on taille la vigne, il convient de couper les 
rejetons à 25 ou 30 centimètres de longueur, pour les 
recouper ensuite aussi près que possible de la souche , 
afin qu'ils ne repoussent pas l'année suivante. Les hom- 
mes chargés de ce travail se muniront d'une pioche à une 
main, pour enlever la terre qui empêcherait de couper 
les rejetons bien ras. Il faut employer des ouvriers assez 
intelligents pour pouvoir juger avec connaissance de 
cause quels sont les rejetons qu'il convient de conserver 
pour remplacer les souches tarées. D'ordinaire les sou- 
ches tarées sont celles qui poussent le plus de rejetons ; 
il ne faut donc pas négliger l'occasion qui se présente tout 
naturellement de les renouveler. 

C'est surtout pour les vignes de Mourastel que ces pré- 
cautions sont utiles. Ce cépage, si précieux à cause de la 
belle couleur de son vin, ne réussit bien que dans les terres 
argileuses et fortes. Dans presque tous les autres sols , il 
dépérit. Si l'on veut le conserver plus longtemps, il faut 
laisser les rejetons et receper la souche l'année suivante. 
Ce moyen est le plus efficace pour prolonger son exis- 
tence. Le Carignan peut remplacer le Mourastel sous le 
rapport de la couleur, quoique celle-ci soit pourtant un 
peu moins intense ; mais il est malheureusement trop sujet 
à la coulure dans l'intérieur des terres, et ne prospère 
habituellement que sur le littoral. 

Jusqu'à présent, je n'ai découvert dans ma collection 
de vignes, qui est cependant nombreuse, aucun cépage 
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qui puisse remplacer les deux dont je viens de parler. 
Quelques-uns donneraient des vins aussi noirs, mais ils 
sont beaucoup moins fertiles ; peut-être le seraient-ils 
davantage, si on laissait à chaque cep une ou deux verges, 
comme cela se pratique dans beaucoup de vignobles du 
nord ou du centre de la France, puisque certaines es- 
pèces poussent plus de raisins par leurs yeux supérieurs. 

Je citerai le Sultan comme ne donnant presque point de 
fruits, si on ne taille ses coursons qu'à deux ou trois yeux. 
Il faut, dans cette espèce, laisser un ou deux sarments 
dans toute leur longueur, pour en obtenir un bon pro- 
duit. Les Lambrusques que Ton trouve abondamment aux 
bords de nos ruisseaux, et surtout dans nos bois, parais- 
sent tout à fait rebelles à la taille, si je dois en juger par 
l'expérience de trois années consécutives. J'ai voulu exa- 
miner si je ne reconnaîtrais pas dans ces Lambrusques 
nos raisins cultivés. Pour y parvenir, j'ai fait greffer plu- 
sieurs variétés de Lambrusques sur 22 ceps de Mourastel 
ou d'Aramon, et j'ai planté à côté le même nombre de 
boutures. Les deux premières années, mes greffes se sont 
couvertes de fleurs, mais pas une n'a noué. La troisième 
année, même résultat, quoique j'eusse laissé des sar- 
ments sans tailler, et cependant, cette année-là, mes 
boutures, qui n'avaient jamais été taillées, ont donné 
du fruit. 

L'Isabelle, que l'on trouve, dit-on, à l'état sauvage, 
dans les forêts de Pensylvanie, fleurit en même temps que 
les Lambrusques, et de très-bonne heure. Ce cépage se 
couvre aussi de grappes plus nombreuses et plus petites 
que ceux qu'on cultive dans le Midi. Il n'est pas rare de 
voir sortir de chaque œil trois ou quatre grappes, tandis 
que, dans les espèces que nous cultivons, il n'en sort guère 
que une ou deux. 
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A Frontignan, on est dans l'usage d'élaguer les Mus- 
cats et même les vignes rouges, tout de suite après la 
vendange. Cette opération se fait en supprimant tous les 
sarments qui no doivent pas servir à former les coursons, 
et en laissant les autres dans tonte leur longueur, pour les 
rabattre, en février ou en mars, à un ou deux yeux. 1 ar 
Vêlage, on diminue les inconvénients d'une taille trop 
précoce; les sarments laissés entiers grossissent et favo- 
risent la croissance qui s'opère dans les autres parties de 
la souche après la chute des feuilles ; on avance le travail 
de la taille, puisque l'élagage peut être prat.que de suite 
après la vendange , et enfin les yeux qui fourniront la 
pousse de l'année suivante sont bien moins exposes aux 
intempéries de l'hiver. Je ne vois qu'un inconvénient a 
cet u«age, qui devrait surtout être adopté par les proprié- 
taires de grands vignobles: c'est qu'on ne puisse pas tou- 
jours ramasser les sarments avant la pousse de la vigne , 
mais cet inconvénient cesse dans toutes les localités ou les 
bras ne manquent pas. Le rabaissement n'est pas coûteux 
Il faut le faire par un temps sec. Les tissus se resserrent 
plus promptement, et la déperdition de séve cesse par 
conséquent beaucoup plus tôt. 

j'ai usé plusieurs fois de l'élagage. Une année, surpris 
par un mois de février chaud qui activait la végétation, je 
fis le rabaissement d'un Muscat lorsque la seve était en 
activité. Elle jaillissait en quelque sorte de chaque sar- 
ment que l'on rabaissait. Je craignais d'avoir épuise ma 
vigne : au lieu de cela, elle n'eut jamais autant de vigueur 
et ne fit jamais autant de sarments. _ 

L'élagage en vert, fait au mois de mai et même de juin 
par certaines personnes, n'offre pas, je crojs, les avan- 
tages qu'on espère en retirer ; je dirai même qu il est 
plutôt nuisible qu'utile dans le Midi, car on supprime un 
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assez grand nombre de feuilles au moment où le manque 
de pluie va les rendre si nécessaires au végétal, pour as- 
pirer l'air et l'humidité indispensables à son existence. 
Il est vrai que les sarments laissés sur les coursons, et 
même sur les bras, si on veut faire un rabaissement, 
deviennent plus gros, puisque toute la séve se porte sur 
eux; maison ne peut conclure de cette circonstance que 
le cep acquière plus de vigueur dans toutes ses parties. 

Pendant que j'ai pratiqué l'élagage en vert, j'ai remar- 
qué que, si les pousses ne sont pas supprimées avec un 
instrument tranchant, elles deviennent chaque année 
plus nombreuses, et que, par conséquent, les frais s'ac- 
croissent d'année en année; j'ai remarqué aussi que par 
l'élagage en vert on n'obtenait pas de plus grands pro- 
duits; ces deux motifs m'y ont fait renoncer depuis 1830. 

Une fois la vigne taillée, les yeux disséminés sur le 
cep ne tardent pas à grossir et deviennent d'autant plus 
apparents que l'on s'approche davantage du moment de 
la pousse. En les faisant supprimer alors, on obtient le 
même résultat sans avoir à redouter de nuire à la santé 
delà souche. II vaut donc mieux, ce me semble, donner 
la préférence à ce dernier moyen. 
, 0n énonce si difficilement à d'anciennes habitudes, et 
d'ailleurs tant de personnes croient avoir mieux observé 
que moi, qu'il est probable que l'élagage en vert ne sera 
pas abandonné par tous les propriétaires. Je conseille à 
ceux qui voudront le continuer, de le commencer avant 
que les yeux soient épanouis. Il faudra, il est vrai, revenir 
a cette opération une seconde fois, peut-être même une 
troisième, parce que les pousses n'arrivent pas toutes en 
même temps; mais cette opération renouvelée n'augmen- 
tera pas les frais, et on aura l'avantage de moins fatiguer 
les ceps , puisqu'une plus grande partie de la séve pro- 
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litera aux sarments qui ne doivent pas être supprimés. 

Quand on taille la vigne, l'on fait ordinairement l'abla- 
tion des sarments entre deux nœuds. Quelques vignerons 
plus soigneux la font immédiatement au-dessous de l'œil 
supérieur à celui que l'on, doit conserver. Ils trouvent 
que la coupe est plus unie; mais ils ne se doutent pas 
que, en faisant une chose agréable à l'œil, ils font en 
même temps une chose utile. La coupe est effectivement 
plus unie , parce qu'au-dessous de chaque œil il existe 
une tranche ligneuse qui sépare la moelle de chaque 
nœud , et que, en divisant cette tranche avec le sécateur, 
la partie ligneuse règne sans interruption sur toute la 
surface, en recouvrant complètement la moelle de l'œil 
conservé. Cette coupe est utile par l'abri qu'elle procure 
à l'œil contre les grands froids, qui arrivent plus facile- 
ment à lui quand la moelle est à nu, et surtout contre le 
verglas et la pluie froide , qui peuvent survenir tout de 
suite après l'opération de la taille. On devrait donc 
adopter cet usage dans les pays du Nord et même dans 
le Midi, quand on taille de bonne heure. L'endroit où 
la section doit se faire est marqué par un cercle noirâtre 
un peu protubérant. La nature a pris soin de nous l'in- 
diquer. Je suis môme disposé à croire qu'il est de règle 
que la tranche ligneuse soit plus épaisse dans les plants 
délicats que dans les plants robustes. 

J'ai constaté cette particularité sur le Pineau, plant 
très-délicat, et suri'Àramon, plant très-robuste; mais, 
pour que ce fait soit bien établi, il est nécessaire d'avoir 
un plus grand nombre d'observations. 
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XVIII 

SUR LES PLANTATIONS DE VIGNES DANS LE DÉPARTEMENT 
DE L'HÉRAULT 1 

La température est assez chaude dans le déparlement 
de l'Hérault pour qu'on puisse y planter la vigne à toutes 
les expositions. Cependant, quand on voudra créer un 
vignoble dans des localités élevées et froides, il sera bon 
de donner la préférence aux expositions de l'est au 
sud-ouest. Ces expositions étant les plus chaudes, les 
raisins peuvent être cueillis plus tôt, et l'on sait qu'une 
vendange précoce offre des chances plus favorables à la 
bonne qualité du vin. 

Préparation du sol 

On plante : 

Dans des terrains qui avaient été déjà cultivés en 
vignes ; 

Dans des terrains où il n'y avait jamais eu de vignes; 
ou, enfin , sur des défrichements de bois ou de garrigues. 

Dans le premier cas, si, en arrachant la vigne, le ter- 
rain a été défoncé à 50 centimètres de profondeur, et 
bien purgé de toutes plantes d'inculture, il suffira, quand 
on voudra replanter, de donner au sol, en juin ou juillet, 
dès que la récolte des céréales ou des fourrages sera 
enlevée, un premier labour au fourcat, ou bien au doublis, 
si la terre est trop durcie; un second labour en juillet ou 
en août avec les mêmes instruments , et enfin un troi- 

1 Ce Mémoire a été publié en 1816. 



sième en août et septembre , à la charrue avec quatre 
bêtes, afin de mettre au-dessous la terre qui aura été cuite 
par l'ardeur du soleil d'été, cette terre devant être très- 
favorable à la croissance des nouveaux plants. Les labours 
terminés, on brisera les moLtes, après les premières pluies 
qui surviendront , et on plantera en novembre ou dé- 
cembre. 

Dans le second cas, et en supposant toujours que la 
terre soit débarrassée de toutes plantes d'inculture, on 
procédera de la même manière. Mais, si ces plantes 
n'avaient pas encore été détruites , il faudrait recourir à 
des labours profonds donnés à la charme dans l'été , avec 
quatre ou six bêtes, ou bien à un défoncement à bras 
d'hommes à 50 centimètres de profondeur, aiin d'extirper 
complètement le chiendent, les arrête-bœufs, ronces, etc. 
Quand la vigne est plantée, il est difficile, en effet, de 
faire cette opération sans ébranler les jeunes ceps. 

Lorsque le terrain que l'on veut convertir en vigne est 
en parfait état et que l'on n'a pas le temps de donner les 
cultures préalables dont je viens de parler, il est au moins 
convenable de faire pendant l'été les creux qui doivent 
recevoir les plants. La terre qu'on extraira des creux se 
mûrira et s'émietlera par l'effet des rosées, des pluies, 
de l'ardeur du soleil, et sera alors dans les meilleures 
conditions pour favoriser la croissance des plants. 

Quand on voudra planter sur des défrichements de 
bois ou de garrigues, il faudra procéder de la manière 
suivante : 

Si le terrain, n'étant pas rocailleux, permet à la 
charrue à quatre ou six bêtes d'y fonctionner, on recourra 
à elle , après avoir fait arracher seulement le plus gros 
bois. 

S'il est rocailleux ou pierreux et si la couche de terre 
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végétale est peu profonde, on emploiera le doublis attelé 
d'une paire de bœufs ou le fourcai avec une seule béte. 

On pourrait aussi faire ce défrichement à bras d'homme. 
Ce dernier mode ne coûte guère qu'un quart de plus dans 
nos garrigues, pourvu que l'on ne cherche pas à arracher 
plus de pierres que n'en arracherait la charrue elle-même, 
pendant les cinq ou six labours qui sont nécessaires pour 
mettre le terrain en état d'être planté. 

Nos garrigues sont plus ou moins peuplées de chênes 
kermès, dont l'écorce des racines est employée pour la 
tannerie: le produit de la vente de cette écorce permet 
aux ouvriers qui font nos défrichements de gagner de très- 
fortes journées, en leur payant l'hectare 140 à 175 francs. 
Dans ce prix-là n'est pas compris ce que coûte l'enlève- 
ment des grosses pierres qui gêneraient la culture. Cette 
dépense, qui est à la charge du propriétaire, s'élève, 
dans les terrains les plus pierreux , à près du tiers du coût 
du défrichement. 

Si l'on voulait faire à bras d'homme un défoncement 
de 50 centimètres de profondeur dans un sol de la même 
nature, les frais s'élèveraient à 1,000 ou 1,200 fr., par 
suite de l'énorme quantité de pierres qu'il faudrait extraire 
et faire enlever, et, dans certains cas, on aurait, en opé- 
rant ainsi , une plus mauvaise vigne. 

Le sol de mes garrigues est recouvert d'une couche de 
terre qui dépasse rarement 25 centimètres, et qui , géné- 
ralement, n'en a guère que de 10 à 15. Cette couche de 
terre , entremêlée de pierres plus ou moins grosses , est 
établie sur une roche garnie de fissures ; ces fissures se 
trouvent en plus grand nombre à sa partie supérieure. 
Les racines peuvent donc s'y loger et mettre ainsi les ceps 
à l'abri de la sécheresse , quand on laisse le sol dans son 
état naturel. Si l'on enlève, au contraire, par un défonce- 
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m ent profond, cette première couche garnie de fissures 
nombreuses , on arrive aux portions de roches moins 
fendillées dans lesquelles les racines ne peuvent pas 
s'établir aussi bas , ce qui expose alors les ceps aux 
funestes effets de la sécheresse, et les rend moins pro- 
ductifs. 

Voici comment j'ai été amené à faire ainsi mes défri- 
chements. Je me suis dit: Si le terrain que je veux con- 
vertir en vigne a pu nourrir des chênes verts, une inom- 
brable quantité de chênes kermès et tant d'autres plantes , 
il me semble que ce même terrain, laissé dans son état 
primitif, devra, à plus forte raison, faire prospérer des 
ceps convenablement cultivés et bien moins nombreux 
que les végétaux qu'ils auront remplacés. 

C'est effectivement ce qui est arrivé et ce qui m'a per- 
mis de créer de beaux et bons vignobles avec une grande 
économie de temps et d'argent. 

Dans le Midi, on attache une telle importance aux dé- 
frichements profonds à bras d'homme avant de planter la 
vigne, que ma recommandation de n'y avoir recours que 
dans le cas seulement où le sol est en mauvais état de 
culture excitera l'étonnement de beaucoup de viticulteurs. 
Je n'ignore pas cependant qu'un défoncement d'été de 
50 centimètres environ peut, parfois, avancer le produit 
de la vigne d'une année ; mais aussi je sais que la dépense 
d'un pareil défoncement, en terre forte surtout, est assez 
considérable pour absorber souvent les produits de cette 
récolte anticipée; et, d'ailleurs, est-on bien sûr qu'il 
soit avantageux de forcer la vigne à produire trop tôt ? 
Quand on a vu des vignes qui, après avoir donné à qua- 
tre ou cinq ans une récolte extraordinaire, ne produi- 
sent, les années suivantes, que des récoltes médiocres, 
n'est-il pas permis de supposer que cette diminution dans 

8 
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leur produit est une conséquence do la production pré- 
maturée à laquelle elles avaient été pour ainsi dire 
forcées ? 

J'ai fait replanter des vignes sans défoncement, et elles 
ont prospéré. J'ai fait aussi des expériences comparatives 
pour des sainfoins et des luzernes sur des terrains défoncés 
et non défoncés, et les produits ont été, à peu de chose 
prés, les mêmes dans l'un et l'autre cay. 

Une expérience comparative de notre collègue M. Esprit 
Fabre, d'Àgde, n'est pas favorable aux défoncements. 
D'après cette expérience, une vigne plantée sur le chaume 
a mieux pris et donné des produits plus considérables à 
sa troisième année que celle qui avait été plantée sur un 
défoncement \ 

En défrichant des terrains pour les mettre en vigne, on 
trouve quelquefois , sous la première couche de terre vé- 
gétale, une roche, et plus bas, sous cette roche, delà 
terre. Dans ce cas, au lieu d'enlever la roche, ce qui coû- 
terait fort cher, il conviendra de la percer en faisant les 
fosses. Les racines pourront alors se loger sous le rocher, 
et la vigne sera tout aussi fertile. 

Espacement des ceps 

On plante, dans la Côte-d'Or, à 50 centimètres de dis- 
tance en tout sens; dans la Gironde, à 1 mètre; dans 
l'Hérault et les départements voisins , le plus souvent à 
1 mètre 50. Ce n'est pas le hasard qui a présidé à ces usa- 
ges: c'est le résultat d'une longue expérience qui les a 
établis. Gomme on le voit, l'espacement devient plus con- 
sidérable à mesure que l'on s'approche du Midi. Qu'arri- 

1 Bulletin de la Société d'agriculture da l'Hérault, n° de janvier 
et février 1837. 
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verait-il si l'on plantait en Bourgogne à la même distance 
que dans le Midi? Les plants, plus espacés, acquerraient 
une vigueur telle qu'ils produiraient des raisins plus gros, 
plus aqueux, à pellicule peu consistante et qui pourri- 
raient le plus souvent avant leur maturité. Dans le Midi , 
au contraire , si nous plantions aussi serré qu'en Bour- 
gogne, le manque d'humidité dessécherait nos ceps, les 
grains de raisin resteraient petits, se désorganiseraient 
en quelque sorte par une souffrance trop prolongée, et ne 
produiraient enfin qu'un vin plat , comme cela arrive en- 
core quelquefois, malgré l'espacement des ceps, dans 
certaines terres fortes trop exposées à la sécheresse. 

À Marseillan et dans d'autres communes de notre dé- 
partement, on plantait jadis à 1 mètre de distance en 
tout sens. Les vignes ainsi plantées donnaient d'abon- 
dantes récoltes dans les années pluvieuses ; mais dans les 
années de sécheresse leurs produits étaient plus que mé- 
diocres. Or, comme les années sèches sont bien plus fré- 
quentes dans nos pays que les années humides, on a jugé 
qu'il était plus convenable de planter moins serré, et on 
estarrivé, par gradation, à adopterl'espacement d'environ 
1 mètre 50 cent., et même, dans quelques localités, celui 
de 1 mètre 75 cent. L'espacement le plus grand convient 
aux terres peu fertiles et à toutes celles qui craignent la 
sécheresse; l'espacement plus restreint, aux terres fer- 
tiles qui ne craignent pas la sécheresse. L'espacement 
des ceps pouvant influer sur la quantité et sur la qualité 
des produits, on ne doit prendre, à cet égard, une déter- 
mination, qu'après y avoir mûrement réfléchi. 

Je vais faire connaître les observations sur lesquelles se 
fonde mon opinion. 

Le terrain de ma propriété ne craint pas la sécheresse : 
plusieurs vignes y ont été plantées il y a environ 54 ans, 
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les unes à 1 mètre 50, les autres à 1 mètre 75. Ces der- 
nières ont produit, année .commune, dans la période de 
1820 à 1829, un sixième de moins de vin que les pre- 
mières. A mesure que ces vignes vieilliront, leur produit 
s'accroîtra-t-il? Le contraire aura-t-il lieu pour celles qui 
sont plantées à 1 mètre 50 PJ'en doute fort, puisque ces 
résultats n'ont pas eu lieu de 1830 à 1845; mais, quand 
bien même cela devrait arriver plus tard , comme près 
d'un siècle serait nécessaire pour établir une compensa- 
tion, et que l'expérience ne nous a pas démontré qu'il fût 
avantageux de laisser arriver nos vignes à un âge aussi 
avancé, il vaut encore bien mieux, dans des terrains qui 
ne craignent pas la sécheresse, planter à i mètre 50 cent, 
que plus espacé. 

Pour faciliter l'exploitation de mes vignes, j'ai pratiqué 
des allées de i mètres 50 à 6 mètres de largeur, et je me 
suis aperçu que, dans des sols fertiles, les trois ou quatre 
rangées qui bordent ces allées produisent des raisins à 
plus gros grains, par conséquent à peau moins épaisse, et 
qui mûrissent plus difficilement dans les premières années 
de la plantation. Des raisins dans cet état, plus exposés 
d'ailleurs à la pourriture , ne peuvent faire qu'un vin peu 
foncé en couleur et d'une qualité médiocre. 

Je n'ai pas fait cette observation sur des vignes rouges 
seulement, mais bien encore sur des vignes de Muscats. 
Les raisins des souches de Muscats plantées au bord des 
allées étant plus gras et se vidant ou se pourrissant , au 
lieu de se transformer en raisins secs, produisent du vin 
moins bon et en moins grande quantité, si l'on veut at- 
tendre le degré de maturité convenable pour faire du bon 
vin de liqueur. 

Pour donner plus de force à mon opinion, j'ajouterai 
que notre collègue M. Coste a également acquis la certi- 



tude que les vignes plantées à 1 mètre 50, dans un sol qui 
ne craint pas la sécheresse, donnent plus de vin, et du 
vin de meilleure qualité , que celles qui sont plantées à 
1 mètre 75 dans le môme sol. Des vignes de Terret noir, 
qui existent dans son domaine depuis environ 30 ans , 
l'ont mis à même de faire cette importante observation. 
M. Haguenot a fait aussi la même remarque. Des vignes 
plantées à 2 mètres lui donnent des produits moins con- 
sidérables que ceux qu'il obtient dans ses vignes plantées 
à 1 mètre 50 cent. 

Les remarques qui précèdent feront sans doute sentir 
la nécessité de rechercher, quant à l'espacement, ce juste 
milieu si nécessaire en toute chose. Les usages établis 
dans chaque localité, modifiés par une juste appréciation 
du sol, seront les meilleurs guides à suivre. 

Comme les usages sont le fruit de l'expérience, il y a 
de l'imprudence à s'en écarter avant que des expériences 
comparatives soient venues démontrer que l'on peut 
faire mieux. 

J'ai répété cet axiome aux membres du Congrès de 
Dijon, qui m'ont demandé mon opinion sur l'espacement 
des ceps, et qui paraissaient disposés à planter moins 
serré à l'avenir. Je persiste à croire, comme je le leur ai 
déjà dit, que probablement, en laissant un plus grand 
intervalle entre les ceps , ils n'obtiendraient pas de plus 
belles récoltes, et qu'ils risqueraient même d'altérer la 
qualité de leurs vins, car les raisins mûriraient alors plus 
tard et seraient plus exposés à la pourriture. 

Dans le Midi , ce que nous avons surtout à craindre, 
c'est un excès de maturité qui nuise à la bonne qualité 
de nos vins d'ordinaire. Dans le Nord, il faut, au con- 
traire, recourir à toute sorte de moyens pour obtenir un 
point de maturité convenable : les échalas, l'effeuillage, 
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le rognage, des labours plus fréquents ne suffiraient pas à 
remplir ce but : il faut encore planter les ceps à de très- 
petites distances les uns des autres. En agissant ainsi, on 
diminue la vigueur des ceps et par cela même on hâte la 
maturité des raisins. Les arbres fruitiers nous fournissent 
fréquemment l'occasion de vérifier ce fait, à savoir : que 
les végétaux les plus faibles sont ceux dont les fruits mû- 
rissent le plus tôt. 

Dans un de mes Mémoires sur la culture des vignes, j'ai 
engagé les grands propriétaires à donner, à l'avenir, la 
préférence aux plantations en ligne. Mais, comme l'in- 
troduction d'un nouvel usage fait toujours entrevoir des 
difficultés d'exécution, il en est résulté que beaucoup de 
propriétaires n'ont pas osé adopter ce mode de plantation, 
dans la crainte que le rapprochement des ceps dans les 
lignes ne gênât les hommes qui les parcourent transver- 
salement pendant la vendange. Si ce qui est possible en 
Provence offrait réellement des difficultés en Languedoc, 
il y aurait moyen de parer à cet inconvénient. Supposez 
que, au lieu de plantera 1 métré 50 cent, en tout sens, 
on voulût avoir le même nombre de ceps, et planter à 
à 1 mètre de distance dans des lignes séparées entre elles 
par un intervalle de 2 mètres 25 cent., l'on pourrait 
rendre le parcours transversal plus facile en formant dans 
les lignes des groupes de deux souches éloignés l'un de 
l'autre de 75 centimètres et séparés du groupe suivant 
par une distance de 1 mètre 25 cent. 

D'autres propriétaires, qui ignorent peut-être qu'avec 
des charrues perfectionnées et à versoir on peut très-bien 
cultiver sans croiser les labours, ont rejeté pour ce motif 
la plantation en ligne ; mais il y aurait encore moyen de 
parer à cet inconvénient imaginaire : on formerait des 
groupes de 4 souches espacées carrément l'une de I'au- 



tred'un mètre, et l'on séparerait ces groupes par des allées 
de 2 mètres, qui permettraient par conséquent de croiser 
les labours. Comme ces groupes de quatre souches pour- 
raient bien avoir l'inconvénient de trop retenir l'humidité 
vers l'époque des vendanges, de provoquer par conséquent 
la pourriture des raisins, de nuire même à leur bonne 
maturité, en les privant des rayons solaires, et que d'ail- 
leurs on serait forcé de cultiver à bras d'hommes une trop 
grande surface de terrain, ce qu'il faut éviter, vu la ra- 
reté des ouvriers à certaines époques, on ne doit pas 
hésiter à préférer la culture à une seule ligne. 

Si j'engage les grands propriétaires de vignobles à cul- 
tiver une partie dre leurs vignes à la charrue, c'est moins 
en vue de l'économie qui peut en résulter, que parce 
qu'ils auront ainsi l'avantage de pouvoir faire leurs tra- 
vaux aux époques les plus favorables, en y procédant 
simultanément à la charrue et à bras. 

Dans les pays où l'on n'emploie que la charrue, on 
croit que ce mode de culture offre une grande économie; 
c'est une erreur dont quelques chiffres feront facilement 
justice : 

Nous faisons donner deux façons à bras d'homme, 
moyennant - 1 fr. 50 c. les 100 ceps. 

Une mule peut labourer 
par jour 1500 ceps. Ce tra- 
vail coûte 3 fr. 75 c; 

L'usage est de donner k la- 
bours qui reviennent donc à 
15 fr., soitp. lOOceps. 1 » j j 3 q 

Déchaussage 30^ 

L'économie avec la charrue 
serait par conséquent de ... . » 20 c. 

Mais, pour que cette économie fût réelle , il faudrait 
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d'abord opérer toujours sur des vignes d'une surface 
assez considérable, puisqu'on fait moins de travail dans 
celles de petite dimension; il faudrait aussi ne pas être 
obligé, tous les deux ou trois ans, de donner une culture 
à la main, pour extirper soit le chiendent ou autres plantes 
à grosses racines que la charrue ne détruit pas, soit 
les plantes annuelles qui ne se montrent qu'après le der- 
nier labour, surtout lorsque les pluies ne surviennent 
que dans le mois de mai. Ces cultures à la main, indis- 
pensables si l'on veut tenir un vignoble en parfait état, 
dépassent de beaucoup l'économie de 20 c. qui résulterait 
de l'emploi de la charrue 

Si, par la culture en lignes et l'emploi des charrues à 
versoir, on pouvait se borner à deux labours suivis d'un 
ou deux binages avec le croissant, il y aurait alors moins 
de dépenses; mais la différence en moins ne serait pas 
bien grande, puisque, le tirage d'une charrue à versoir 
étant plus fort, il se ferait moins de travail \ 

Choix des plants 

U est indispensable de choisir les plants dans des 
vignes vigoureuses et exemptes de trop grandes morta- 

1 II est probable qu'en employant l'araire Mathieu pour les 
labours, et la bineuse vigneronne de Cazalis-Allut pour les bi- 
nages on réaliserait une économie assez importante dans les 
frais de culture. (F. C.) 

2 Depuis plusieurs années, quelques propriétaires qui cultivent 
leurs vignes à la charrue ont adopté l'usage de planter en losange, 
au lieu de planter en carré. Tandis que dans la plantation en 
carre on n a que deux grands espaces à labourer, on en a trois 
dans celle en losange. Ce nouveau mode de plantation offre 
encore un autre avantage : il facilite le provignage par la dispo- 
sition des ceps, qui sont alors également espacés en tout sens 
les uns des autres. 
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lités. Sans cette précaution, on risquerait de planter des 
boutures qui, ayant déjà subi un commencement d'alté- 
ration, donneraient naissance à des individus maladifs. 

Depuis que la culture de la vigne a fait de si grands 
progrès dans le Midi, il n'existe presque plus de ceps 
dégénérés dans les nouveaux vignobles; mais cependant 
ce serait encore une bonne précaution à prendre que de 
faire couper avant la vendange, dans les vignes où l'on 
veut ramasser des plants, les sarments de toutes les sou- 
ches improductives ; on serait ainsi beaucoup plus sûr 
de ne pas introduire de mauvais plants dans les vignobles 
que l'on veut créer. 

Jadis on était dans l'usage de planter de préférence des 
crossettes. On a renoncé plus tard aux crossettes par 
cela seul qu'on ignorait les motifs qui avaient pu les faire 
adopter. Cependant, depuis que j'ai signalé l'existence 
des racines aériennes, qui naissent principalement à l'ex- 
trémité des bras des ceps , et quelquefois aussi à la base 
des sarments qui adhèrent à la crossette, j'en ai conclu 
que les rudiments des racines étaient plus développés 
dans ces parties, et que, par conséquent, on avait dû les 
planter de préférence. 

Dans certaines localités, à St-Gilles, par exemple, on 
est dans l'usage de remplacer les boutures qui n'ont pas 
réussi par des sarments auxquels adhère une partie de 
l'extrémité du bras d'une souche. On appelle cela planter 
un pied de bœuf. Il est bien reconnu que cette espèce de 
bouture fait de plus grands progrés que toute autre, 
surtout à sa seconde année de plantation. 

Plantation par boutures et par plants enracinés 

La vigne prend si facilement de bouture, que ce mode 
de plantation est encore le plus usité. Cependant, dans 
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des terrains très-pierreux et rocailleux, la réussite des 
boutures étant beaucoup moins assurée, il convient de 
recourir aux plants enracinés. C'est ce que je fais depuis 
longtemps, et mon exemple a été suivi par un grand nom- 
bre de propriétaires. 

On avait prétendu que les vignes faites avec des plants 
enracinés seraient moins robustes, parce que ces plants 
éprouvaient une maladie à la suite de leur transplanta- 
tion. Je no crus pas à ce pronostic, et c'est sans doute 
avec raison; car je ne me suis pas aperçu que mes pre- 
mières vignes ainsi plantées vaillent moins que les autres. 
Il faut convenir cependant que ce nouveau mode de plan- 
tation n'est pas aussi avantageux qu'on l'avait d'abord 
dit. La réussite plus assurée des plantations le rend sans 
doute précieux pour certains sols et dans les années de 
sécheresse; mais, lorsqu'on emploie des plants enracinés 
d'une année seulement, on ne doit pas s'attendre, dans 
les années favorables à la réussite des boutures, à obtenir 
une année d'avance dans la production, et il faut bien 
d'ailleurs porter en ligne de compte les frais d'établisse- 
ment d'une pépinière et de son entretien. On obtiendrait 
sûrement des produits une année plus tôt, même dans 
les années humides les plus favorables aux boutures, si, 
au lieu de plants enracinés d'un an, on en plantait qui 
eussent déjà deux ou trois ans, et dont la croissance eût 
été favorisée par un espacement en pépinière, double de 
celui qui est généralement usité, espacement qui devrait 
être alors de 15 centimètres au moins. Chez moi, des 
ceps de trois ans, transplantés avec soin et de bonne heure, 
ont bien effectivement donné des produits une année avant 
les autres. 

La vigne peut être replantée à tout âge. Des ceps de 
vingt -cinq à trente ans réussissent parfaitement. La 



reprise est surtout assurée lorsqu'on peut enterrer le 
vieux bois et ne laisser hors de terre qu'un seul sarment. 
Il faut alors conserver de préférence le sarment le plus 
bas et supprimer le vieux bois qui le surmonte. Comme 
de pareils plants donnent des raisins l'année même de 
leur transplantation, on aura soin, pour ne pas nuire à 
leur croissance, de supprimer ces raisins dès qu'ils se 
montreront. 

Tous les cépages ne prennent pas également bien de 
bouture. L'Àramon et le Muscat sont ceux qui réussissent 
le moins facilement; le Carignan et le Grenache doivent, 
au contraire, être classés parmi les cépages dont la réussite 
est la plus certaine. 

Les rejetons enracinés prennent toujours très-bien. 
On peut ainsi se procurer de bons plançons en faisant 
des marcottes vers le milieu de juin. Pour que ces mar- 
cottes ne manquent pas, il faut les faire dans des terres 
fraîches ou dans des années pluvieuses. 

Il est important d'établir les pépinières de vigne dans 
des terres saines et qui ne risquent pas de faire contracter 
un commencement de maladie aux jeunes plants : cet 
accident arrive parfois dans les terrains bas et arrosés. 

Lorsqu'on fait des plantations par boutures, on doit 
avoir soin de mettre en pépinière un certain nombre de 
sarments pour remplacer, l'année suivante, avec des plants 
enracinés, les boutures qui n'auraient pas pris. Si la plan- 
tation est faite avec des plants enracinés, cette précaution, 
quoique moins nécessaire, a pourtant encore son utilité. 
Quand une plantation n'a pas bien réussi et que l'on n'a 
pas de plants enracinés pour pourvoir aux remplacements, 
il convient d'arracher les plants delà partie quia pris le 
moins bien pour remplacer les manquants de l'autre avec 
ces plants-là. Ensuite on replantera en entier la partie 
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arrachée. Tous les propriétaires savent combien il est 
avantageux de peupler complètement une vigne pendant 
les deux premières années de sa plantation ; ils ne négli. 
geront donc aucun moyen pour atteindre ce résultat. 

Moment le plus favorable pour planter 

Si l'on veut planter une vigne dans un terrain sec et 
léger, il faut ramasser les crosseltes de suite après la 
chute des feuilles, faire tremper leur partie inférieure 
dans de l'eau pendant huitjours au moins, et les planter 
lorsque la terre est bien humide. Une petite pluie ne doit 
pas même arrêter la plantation. Dans des sols de cette 
nature, on ne saurait trop tasser la terre autour du plant, 
afin d'éviter tout contact avec l'air. Si la plantation doit 
se faire dans un terrain humide et compacte , il convient 
de la retarder jusqu'à la dernière quinzaine de décem- 
bre. La terre, mieux émiettée à cette époque, est plus 
convenablement préparée pour recevoir le plant. Il est 
évident que les terres compactes n'ont pas besoin d'être 
fortement tassées. 

Lorsqu'on emploie des plants enracinés, il faut ne les 
arracher qu'après la chute complète de leurs feuilles. Les 
racines travaillent, en effet, tant que les feuilles no sont 
pas tombées; j'ai eu plusieurs fois à me repentir de 
n'avoir pas suivi ce précepte important 1 . 

Quand on a de grandes plantations à faire, on ne peut 

1 La pratique a montré qu'il y a, en effet, des inconvénients 
à employer les plants enracinés avant que ceux-ci aient perdu 
leurs feuilles; mais la raison qu'en donne M. Cazalis-Allut peut 
être contestée, car les racines ne cessent pas de travailler après 
la chute des feuilles: même après cette époque et pendant tout 
l'hiver, il s'en forme de nouvelles. (F. C.) 
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pas toujours y procéder par un temps humide. Il faut 
remédier à cet inconvénient en ayant, sur le lieu même 
où l'on va planter, des cornues à moitié pleines d'eau, 
dans lesquelles on laisse tremper les plants jusqu'au 
moment où on les met dans les fosses. La terre adhé- 
rera de suite à ces plants ainsi mouillés, et, en empêchant 
le contact de l'air, rendra leur réussite plus cer laine. 
Si l'on épaississait l'eau avec de la terre argileuse et de 
la bouse de vache, l'enduit que ce mélange formerait 
autour du plant ne pourrait que lui être favorable ; mais, 
comme on n'a pas toujours ces matériaux à sa disposi- 
tion, on peut se servir de l'eau pure, qui, j'en ai fait 
plus d'une fois l'expérience, produit un très-bon effet. 

Il m'est arrivé de planter des sarments immédiatement 
après les avoir coupés. J'en ai planté, par contre, qui 
étaient restés sur le sol trois ou quatre jours. Les uns et 
les autres ont bien réussi , quoique n'ayant pas été mis 
dans l'eau; mais il a fallu pour cela des circonstances 
favorables qui se présentent très-rarement. Il est donc 
plus prudent de faire tremper, au moins pendant huit 
jours, tous les sarments qu'on désire employer 

Mode de plantation 

■ Autrefois on plantait avec le pal dans les terrains garnis 
de rochers, et avec la plan to ire dans les autres sols. Ces 
procédés sont peu usités aujourd'hui; cependant, il est 

1 M. Leroy conseille de mettre en terre, pendant huit jours , 
les crossetles ou les boutures pour les amollir, et d'enlever ensuite 
leur écorce sur toute la partie qui doit être enterrée en la plan- 
tant. Par ce moyen, l'écorce n'étant plus un obstacle à l'émis- 
sion des radicelles, celles-ci sortent promptement du bois et 
deviennent bientôt de vigoureux chevelus. Ce procédé assure la 
reprise des boutures. (F. G.) 
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quelques localités où l'on se sert encore de la plantoire 
avec succès, dans des terrains préalablement bien pré- 
parés. Le pal et la plantoire ont l'inconvénient de rendre 
plus difficile, dans beaucoup de sols, le développement 
des racines, par suite do la forte compression qu'on fait 
subir à la terre; aussi plante- t-on maintenant de préfé- 
rence dans des creux. Avec des creux faits à l'avance, on 
a l'avantage de mettre au pied des plants une certaine 
quantité de terre bien meuble, qui favorise la croissance 
des racines. Des creux de 50 centimètres de longueur, 
25 de largeur et d'environ 30 de profondeur, sont suffi- 
sants, et, comme oo a reconnu qu'il n'est pas nécessaire 
de planter à plus de 25 centimètres de profondeur, un 
peut encore mettre au fond du creux, avant d'y enterrer 
le plant , environ 5 centimètres de terre , en prenant celle 
qui est restée longtemps exposée au soleil. 

Que l'on plante droit ou couché , c'est tout à fait indif- 
férent; les plants prennent aussi bien et la production est 
la même dans l'un et l'autre cas ; mais il peut être nui- 
sible de planter trop bas. Dans les sols aqueux, par 
exemple, si le sarment plonge trop avant, son extrémité 
inférieure risque de pourrir et d'altérer ensuite la partie 
supérieure. 

Les semis naturels sont là pour prouver qu'il n'est pas 
nécessaire de planter bien bas pour que les végétaux arri- 
vent à leur plus grand accroissement ; c'est d'après cette 
considération qu'on en est venu à planter généralement 
aujourd'hui à environ 25 centimètres de profondeur, 
tandis qu'autrefois l'on plantait à 50 centimètres et même 
plus bas. 
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Soins à donner aux nouvelles plantations 

Pour que les nouvelles plantations prospèrent, il faut 
multiplier les labours. C'est ordinairement avec la charrue 
qu'on les fait. D'après l'opinion généralement reçue , ce 
mode de culture serait plus favorable aux jeunes vignes. 
S'il est plus favorable, il faut l'attribuer à ce que les pro- 
priétaires qui ont des bestiaux, donnent un plus grand 
nombre de labours à la charrue que ceux qui font exécuter 
ces labours à bras d'homme. Ces derniers, obligés de 
débourser chaque fois de l'argent, mettent un plus grand 
intervalle entre chaque binage et finissent toujours par 
en réduire le nombre. 

Lorsque les labours se font à la charrue, il faut travailler 
le tour de chaque cep avec la pioche. Ce dernier travail 
doit être exécuté avec beaucoup de soin , surtout dans 
les commencements , car, tant que la bouture n'a pas bieu 
pris racine , le moindre ébranlement peut la faire périr. 

L'heureuse influence des labours multipliés se fait 
surtout sentir dans les années de sécheresse. La terre se 
trouvant, grâce à eux, bien divisée , conserve plus d'humi- 
dité, et la végétation des jeunes ceps n'est ralentie ni par 
les grandes chaleurs, ni par le manque de pluie. 

Quelques propriétaires plantent dans leurs nouvelles 
vignes des pommes de terre ou des betteraves. Ces plantes 
absorbent sans doute beaucoup d'humidité, car parfois, 
dans les années de grande sécheresse surtout, elles sont 
nuisibles aux progrès de la nouvelle plantation. Il vaut 
mieux semer, au mois d'août, du seigle ou de l'orge, 
qu'on fait manger sur place aux troupeaux pendant l'hiver. 
Les navets, qu'on sème aussi vers la fin d'août, nuisent 
moins à la jeune vigne. Dans de bonnes terres , soigneu- 
sement cultivées en été, les navets donnent quelquefois 
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un produit assez considérable pour payer tous les frais 
des cultures depuis le moment de la plantation jusqu'à 
l'époque où la vigne entre en production. 

Avant la séve d'automme , qui arrive vers la fin d'août , 
on peut supprimer, par la taille, tous les sarments plus 
hauts ou plus bas que celui sur lequel devra être établie 
la taille de l'année suivante. Le sarment conservé prend 
alors plus de vigueur, et ses yeux, mieux constitués, four- 
nissent des pousses plus vigoureuses. 

Lorsque les jeunes vignes ont peu poussé, on peut se 
dispenser de les tailler la première année; mais il ne 
faut cependant leur laisser qu'une seule pousse. 

Gomme les vignes craignent beaucoup une trop grande 
humidité permanente, on aura soin , en faisant des plan- 
tations, d'établir des fossés qui rendent facile le prompt 
écoulement des eaux. 

On se bornera, dans les terrains pierreux, à enlever les 
pierres qui pourraient, par leur grosseur, gêner les cul- 
tures. Si môme ce n'était pas trop coûteux, il vaudrait 
encore mieux les briser et les laisser sur place. Les 
pierres empêchent en partie l'évaporation de l'humidité 
indispensable à une bonne végétation ; elles retiennent 
les terres dans les sols en pente , s'opposent à ce qu'une 
grande partie des feuilles soient emportées par le vent 
lors de leur chute ; elles rendent le même service à l'égard 
des nombreux insectes qui meurent sur le sol et dont les 
détritus, joints à ceux des feuilles, contribuent à la fer- 
tilité du sol; elles favorisent, enfin, la bonne maturation 
des raisins , et c'est probablement pour ce dernier motif 
que les terrains pierreux produisent les meilleurs vins. 
Les cultivateurs devraient avoir égard à tous ces avantages 
et renoncer à jamais à l'opération aussi nuisible que coû- 
teuse de l'épierrement. 
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Sur les cépages cultivés dans notre département et sur les vins 
qui en proviennent 

Les vignes qui produisent des vins de chaudière étaient 
jadis presque toutes coraplantées en Terret noir. On 
plante encore ce cépage dans quelques localités; mais, 
depuis vingt-cinq à trente ans , on le remplace générale- 
ment par l'Aramon et le Tcrret-Bourret. L'Aramon, plus 
alcoolique et plus productif , obtiendrait toujours la pré- 
férence, s'il n'était pas plus exposé que le Terret-Bourret 
à la gelée blanche et à la pourriture. 

Le Mourastel, le Mourvèdre, le Carignan, l'Aramon , 
TOEilIade, le Cinqsâou et le Grenache, produisent les 
vins noirs connus sous le nom de vins de montagne. Le 
Grenache , plus alcoolique que les autres , donne du vin 
moins coloré, mais produit, dans les bons crus, un vin 
de liqueur excellent, qui peut être comparé aux meilleurs 
vins d'Espagne. 

Les cépages nommés plants du pays, à cause de l'an- 
cienneté de leur culture, sont généralement cultivés à 
Saint-Georges, à Saint- Christol , à Langlade et dans 
d'autres crus, qui fournissent nos vins de table les plus dis- 
tingués. Le Terret noir forme la base de ces vignobles, 
mais on y cultive en même temps, en plus ou moins grande 
quantité, l'Œillade blanche et surtout la noire, l'Épiran, 
le Charge-Mulet, le Piquepoul noir, quelques plants de 
Clairette et de Calitor, et enfin plusieurs autres va- 
riétés, parmi lesquelles on peut citer: le Mourvèdre, le 
Moulan ou Brun-Fourcat et le Terret-Mourâou. Ces deux 
derniers cépages peuvent aussi être mélangés dans les 
vignes qui donnent des vins noirs , à cause de l'intensité 
de leur couleur. 

9 
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Le Piquepoul gris et le blanc, le Terret-Bourret, la 
Clairette blanche et la rose , l'Œillade blanche, nommée 
aussi Picardan , et le Calitor, produisent des vins blancs 
secs et de très-doux, selon le degré de maturité qu'on 
laisse acquérir à leurs raisins. Les vins blancs doux con- 
nus dans le commerce sous le nom de Picardans sont faits 
avec de la Clairette. 

Le raisin Muscat donne, dans l'Hérault, des vins qui 
jouissent d'une grande réputation. Les meilleurs crus 
sont ceux de Frontignan , de Lunel et de Maraussan. 
Aucun vin de liqueur ne possède une saveur et un parfum 
aussi exquis que le Muscat de première qualité. 

Avec le Chasselas de Fontainebleau, cultivé depuis 
peu d'années dans le Midi, on obtient un excellent vin 
blanc, toujours sec. 

Les cépages de Tokai, de Malaga, de Bordeaux, delà 
Bourgogne et du Bhin, sont aussi cultivés dans notre 
département. Ils donnent des vins d'un grand mérite; 
mais on ne cherche pas à les multiplier, à cause de la 
difficulté que l'on éprouve à vendre, à des prix conve- 
nables, les vins de première qualité. 

Beaucoup de vins blancs secs , choisis parmi les plus 
distingués, sont transformés en Madère, à l'aide des 
moyens employés à Madère même pour la préparation 
de ces vins. 

Avec nos vins noirs de montagne de premier choix, on 
imite assez bien le Porto pour que cette imitation puisse 
soutenir la concurrence du vrai Porto sur les marchés 
d'Amérique. 

Lorsque les Muscats restent plusieurs années en futailles 
sans être soutirés, ils brunissent, perdent leur saveur de 
Muscat et ressemblent au Malaga. Il en est de même de 
certains Picardans. Aussi peut-on, avec ces deux qualités 



devin, convenablement choisies et mélangées, imiter 
avec le plus grand succès les vrais Malagas. 

Des sols qui conviennent le mieux à chaque cépage 

Quoiqu'il soit bien difficile de préciser dans quelle 
nature de sol se plaît chacun des cépages que je viens de 
citer, je vais cependant communiquer les renseignements 
qu'une longue expérience m'a fournis. 

L'Aramon, si renommé par sa fertilité, s'accommode de 
presque tous les sols *. Il faut pourtant s'abstenir de le 
planter dans les terres froides et humides, et dans celles 
qui sont peu fertiles ou trop sèches. Dans les terres froides 
et humides, la récolte se réduirait beaucoup par l'effet des 
gelées blanches ou de la pourriture ; dans les terres peu 
fertiles et sèches, les produits seraient peu considérables 
les premières années, et bientôt les ceps se rabougriraient 
à tel point qu'ils ne produiraient presque rien. 

Le Terret-Bourret est destiné aux terres les plus froi- 
des. Il y donne de grands produits. Tous les autres sols 
lui conviennent quand il est jeune ; mais, dans certains, 
beaucoup de ceps meurent quand ils arrivent à douze ou 
quinze ans. Il m'est impossible de préciser la nature des 
terrains dans lesquels se manifeste ce grave inconvénient. 
Dans ma propriété, la mortalité est grande dans une terre 
forte blanchâtre, dont le sous-sol est une roche marneuse. 
Le Carignan aime les terres fortes un peu élevées. Dans 

1 La fertilité de l'Aramon est si reconnue , que , dans toutes 
les localités où je l'ai vu cultiver, on lui donne des surnoms qui 
expriment sa grande fécondité. Ainsi, dans l'Hérault, on l'a sur- 
nommé le Plant riche; dans le Var, lou Pissa-Vin; dans les 
Pyrénées-Orientales, lou Pixau. Ces deux dernières dénomina- 
tions sont synonymes et assez faciles à comprendre pour qu'il 
soit inutile d'en donner la traduction. 
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les bas-fonds, il perd annuellement des coursons, et, dès 
qu'on l'éloigné du littoral, il est bien plus exposé à la 
coulure. Il réussit également dans certaines terres légè- 
res, mais de bonne qualité. 

Le Mourastel prospère surtout dans les terres fortes et 
argileuses. 

Le Mourvèdre, dans les grès et dans certains sols peu 
fertiles. 

Le Cinqsâou et l'OEillade, dans les petits grès, dans 
les terres fortes blanchâtres, et même dans les terres 
légères d'un gris foncé. 

Le Grenache, dans les terres fortes et rouges, dans 
certaines terres grisâtres, légères, bien substantielles et 
à l'abri de l'humidité. Je l'ai vu prospérer assez bien dans 
des sols qui se trouvaient au bord d'un étang et que l'on 
croyait légèrement salés. 

Le Piquepoul gris et le noir donnent encore un certain 
produit dans les plus mauvais sols, pourvu que ceux-ci, 
toutefois, ne craignent pas trop la sécheresse. 

Le Galitor, remarquable dans tous les terrains par sa 
grande fertilité, lorsqu'il est vieux et cultivé eu souches 
éparses, produit au contraire si peu, quand il est cultivé 
seul, que, dans une vigne plantée en entier de ce cépage 
en 1827, je n'ai pas encore obtenu 25 hectol. de vin par 
hectare, tandis qu'à côté, dans un sol pareil, une vigne 
d'Aramon du même âge produit, terme moyen, depuis 
treize ans, plus de 50 hectolitres 

Le Chasselas réussit dans tous les terrains où je l'ai 
cultivé ou vu cultiver jusqu'à présent. 

1 II est probable que, en vieillissant, cette vigne de Galitor 
produira davantage ; mais une si longue attente doit empêcher 
de cultiver ce cépage autrement que mêlé avec d'autres espèces *. 

* M. Cazelis-Allul a été obligé de greffer en entier cefte vigne de Calilor, (F, C.) 
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Enfin, les cépages nommés Plants du pays doivent être 
plantés de préférence dans les sols médiocres, où ils pros- 
pèrent mieux que tous les autres. Leur adoption avait 
probablement eu lieu à la suite de nombreux essais qui 
avaient constaté leur mérite dans de pareils sols , jadis 
presque les seuls cultivés en vigne. 

Les terres blanches étant celles qui donnent les vins les 
plus doux, on y plante de préférence les Clairettes desti- 
nées à faire le Picardan. 

Dans les mêmes terres, les Muscats sont aussi plus 
liquoreux. 

La culture des Plants du pays s'est beaucoup restreinte 
et tend chaque jour à se réduire, parce qu'ils ne produi- 
sent pas les vins noirs que le commerce recherche. Cet 
inconvénient pourrait être atténué en mélangeant dans 
les plantations environ un quart de Mourastel ou de Cari- 
gnan. Ce dernier cépage, qui coule ou charbonne si 
souvent, dans certaines localités, lorsqu'il est planté 
seul, réussit mieux quand on le cultive en souches éparses. 

Replantation des anciennes vignes 

La divergence d'opinion sur le temps qui doit s'écou- 
ler avant de replanter les vignes est grande; cela se 
conçoit, puisque, dans certains sols, de nouvelles vignes, 
plantées bientôt après l'arrachement des anciennes, pros- 
pèrent, tandis que, dans d'autres, c'est tout le contraire. 

J'ai réfléchi et observé longtemps pour éclaircir ce fait, 
et je vais faire connaître ce que l'expérience m'a démontré. 

Il existe des sols où la vigne est promptement usée. 

Il en est d'autres où sa durée est en quelque sorte 
illimitée. 

Dans les premiers, les substances nécessaires à la 
prospérité de la vigne sont, sans doute, en quantité si 
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restreinte qu'elles sont promptement épuisées ; les ceps 
languissent alors et deviennent improductifs. 

Dans les seconds, ces mêmes substances sont si abon- 
dantes, ou s'y reforment avec une telle facilité, que 
l'existence des ceps est presque illimitée. 

Les vignes de cette dernière catégorie se trouvent dans 
les mêmes conditions que les végétaux indigènes qui , 
croissant dans un sol où toutes les substances nécessaires 
à leur existence sont inépuisables, peuvent, pour ce 
motif, s'y renouveler sans cesse, tout en conservant leur 
fertilité ordinaire. 

Il résulte de ces observations que les sols de la pre- 
mière catégorie ne pourront être replantés avec un succès 
complet qu'après un intervalle de 10 à 12 ans, qui parait 
nécessaire à la formation des substances épuisées, tandis 
que l'on pourra replanter immédiatement ceux de la 
seconde. 

Cependant, il est encore plus avantageux, dans ce der- 
nier cas, de ne procéder à la replantation qu'après un 
sainfoin qui aura occupé le sol pendant 3 ou 4 ans ; car 
il est bien reconnu que la culture de cette plante contri- 
bue beaucoup à la prospérité de la vigne qui lui succède. 

Si, parmi les sols de la première catégorie, il eh est 
où les sainfoins puissent bien prospérer, on réduira alors 
à 6 ou 7 ans l'intervalle entre l'arrachage de la vieille vi- 
gne et la plantation de la nouvelle; mais la plantation 
devra toujours se faire immédiatement après le défriche- 
ment du sainfoin. 

On a prétendu que, si les vignes replantées ne donnaient 
pas d'aussi bons produits que celles qui sont établies dans 
des sols vierges de vigne, il fallait l'attribuer à l'existence 
d'anciennes racines non encore décomposées, ou bien aux 
déjections laissées dans le sol par les anciens ceps. S'il en 
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était ainsi, nos bois de Pin, qui se renouvellent de semis, 
cesseraient bientôt d'exister; car, en abattant les vieux 
arbres, on n'extrait point leurs racines ; leurs déjections 
restent dans le sol, et très-probablement ces racines et 
ces déjections, au lieu de produire un effet délétère sur 
les nouveaux individus, leur fournissent, au contraire, 
parleur décomposition, des éléments de prospérité. 

Il serait à désirer que la chimie, qui a fait de si grands 
progrès, voulût bien nous dire quelle différence existe 
entre une terre vierge de vigne et celle qui a été soumise 
à cette culture pendant un grand nombre d'années. Nous 
essayerions alors si l'on pourrait suppléer par des moyens 
artificiels peu coûteux au travail réparateur de la nature, 
et, si nous obtenions des résultats qui nous permissent 
de ne plus attendre aussi longtemps pour replanter la vi- 
gne avec succès dans nos mauvais sols, la chimie aurait 
rendu un grand service à la viticulture. 

Espérons qu'elle accomplira enfin cette tâche. 



XIX 

PROVIGNAGE DES VIGNES * 

Le bail à ferme d'un vignoble soumet toujours le fer- 
mier à l'obligation de remplacer, par des provins , les 
souches qui périssent. Cet usage, qui remonte à une 
époque très-ancienne, a pour but de prolonger la durée 
des vignes et d'en maintenir la production. Le provi- 
gnage, remplissant ces deux conditions , paraissait in- 



* Cet article a été publié en 1847. 



— us — 

dispensable quand les vignes occupaient les plus mauvais 
sols et que l'on avait intérêt à les conserver longtemps; 
mais, depuis qu'on a consacré aussi à cette culture les 
meilleurs sols, on met en doute les avantages des pro- 
vins, et déjà même quelques propriétaires ne provignent 
plus. Les propriétaires qui ont renoncé au provignage 
sont précisément ceux qui possèdent des vignes dans d & es 
sols assez bons pour produire des céréales ou des four- 
rages immédiatement après que la vigne est arrachée, et 
qui, par ce motif, trouvent plus avantageux de renou- 
veler leurs plantations à des époques moins éloignées, 
que de les laisser arriver à un âge trop avancé. 

Dans le Beaujolais, où la vigne est parfaitement cul- 
tivée et où l'on prolonge rarement son existence au delà 
de trente ans, le provignage n'est point usité. 

Il est, au contraire, en grande faveur dans la Bour- 
gogne, où l'on tient, dans les crus renommés surtout, à 
prolonger indéfiniment l'existence des vignes. 

La crainte que de nouvelles plantations puissent nuire 
à la qualité du vin perpétue le provignage en Bourgogne, 
et, cependant, on a bien dû remarquer que, en aug- 
mentant les produits par des provins trop multipliés, on 
arrivait à ce fâcheux résultat, c'est-à-dire à la détériora- 
tion des qualités. 

Dans la Bourgogne, comme dans plusieurs autres pays 
de vignobles, on ne se borne pas à remplacer par des 
provins les ceps qui périssent; on y provigne aussi tous 
les plus faibles pour accroître leur vigueur. On comprend 
des lors combien on doit abuser de ce moyen, lorsque 
les vins se vendent à des prix élevés. 

Dans notre département, il existe des terrains où la 
mortalité des ceps est considérable, tandis que, dans 
d'autres, il n'en meurt presque point. Le plus souvent 
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cela tient à la nature du sol , quelquefois à l'espèce du 
cépage. Dans ce dernier cas, le provignage serait plus 
favorable que dans le premier, car, lorsque la mortalité 
est réellement due à la nature du sol, comme j'en ai 
plusieurs exemples dans mon vignoble, plus on fait de 
provins et plus on a de mortalité. En voici le motif : 
dans de pareils sols, les provins périssent presque tous 
peu de temps après qu'on les a sevrés, et, les souches 
mères, affaiblies parles provins qu'elles étaient obligées 
de nourrir, pouvant moins résister aux intempéries des 
saisons, il en meurt un plus grand nombre, et le dépeu- 
plement de la vigne fait alors de rapides progrès. 

S'il résulte de ce qui précède que les ceps qui ne trou- 
vent pas dans certaines parties d'une vigne tous les élé- 
ments nécessaires à leur existence s'affaiblissent, et, par 
conséquent, produisent peu, on n'a pas à craindre que 
leur mort ne diminue les produits de la vigne, puisque 
les ceps voisins, étant alors plus espacés, deviennent plus 
productifs. J'ai dans ma propriété une vigne qui se trouve 
dans ces conditions, et, bien que je n'y aie plus fait de 
provins depuis vingt-cinq ans, elle n'a pas diminué de 
produit, quoique les manques soient pourtant aujour- 
d'hui de plus d'un cinquième. 

Cet exemple n'est pas favorable au provignage ; je vais 
en citer un autre qui ne l'est pas aussi. 

J'avais remarqué que, dans deux vignes plantées en 
1760, il existait, dans l'une, deux ceps d'Aramon, et 
dans l'autre, trois. Comme je supposais que ce cépage, 
que nous avons tant multiplié, devait donner peu de fruits 
en vieillissant, puisqu'il en produit beaucoup dans son 
jeune âge, je ne manquais pas, chaque année, d'exami- 
ner avec soin les cinq souches en question, et cet examen 
m'avait convaincu de la justesse de mes prévisions. L'hiver 
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de 1829 à 1830 survint; les ceps qui environnaient nies 
plants d'Aramons furent tués hors de terre par la gelée 
et, dès lors, ces Araraons, moins gênés dans leur déve- 
loppement, poussèrent des sarments de 2 à 4 mètres de 
longueur, et produisirent, l'année suivante, une grande 
quantité de fruits. Cet état de prospérité s'est maintenu 
pendant plusieurs années; mais, lorsque les ceps envi- 
ronnants eurent repoussé et donné des produits aussi 
considérables qu'avant 1830, la fertilité des Aramons alla 
en décroissant, et ils ne donnèrent de nouveau que des 
sarments très-courts et de très-petites grappes. La mor- 
talité des ceps fut considérable pendant l'hiver de 1829 
à 1830, surtout dans les vignes vieilles ; cependant pres- 
que tous ces ceps ne périrent que hors de terre et repous- 
sèrent du pied, quelques-uns le printemps suivant, un 
plus grand nombre la seconde année, et d'autres enfin 
la troisième, la quatrième année et même plus tard. 
Tous ces rejets n'étaient pas, par conséquent, entrés 
en produit en 1833, et cependant, en 1833, les vignes 
rouges vieilles, malgré ce dépeuplement extraordinaire, 
firent autant de récolte qu'avant l'hiver qui leur avait été 
si funeste. 

Comme on vient de le voir, les deux exemples que j'ai 
cités sont tout à fait contraires à notre mode de provi- 
gnage, et le dernier doit me conduire à tenter une expé- 
rience qui présente de l'intérêt. 

Cette expérience aura pour but d'essayer si, quand les 
vignes d'Aramon diminuent de produit , on ne pourrait 
pas, en arrachant un tiers ou une moitié des ceps, pour 
espacer davantage les autres , ramener la vigne à sa fer- 
tilité primitive. 

Des résultats favorables en pareil cas seraient en oppo- 
sition avec ce que j'ai dit, dans mon précédent Mémoire, 
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v réwd de l'espacement des ceps; mais ne pourrait-on 
m considérer aussi ces résultats comme une exception 
S» faveur des cépages qui, par suite de leur grande fer- 
tilité dans les premières années de leur plantation, arri- 
vent plus tôt à l'époque de décroissance de leurs produits? 
I a pratique peut seule résoudre ce problème. 
' Les viticulteurs qui regardent comme indispensable le 
provignage dans tous les sols se fondent sur ce vieux 
dicton : Le provin paye son maître. Malgré mon respect 
pour les anciens usages, je ne saurais croire à l'avantage 
des provins dans les sols fertiles, où l'on renouvelle la 
vicrne fréquemment; car le provin est coûteux, et il faut 
bien remarquer que, s'il produit beaucoup la première 
année, il produit moins la seconde, encore moins la 
troisième, quand on le sèvre, et qu'il faut bien enfin 
déduire, du produit considérable de la première année, 
le moins de récolte que donne la soucbe mère, non-seu- 
lement pendant qu'elle nourrit le provin, mais encore 
jusqu'à ce qu'elle ait repris la vigueur qu'elle avait avant 
le provignage. L'affaiblissement éprouvé par la souche 
mère est considérable; si l'on provigne, en effet, un 
individu faible, il succombe presque toujours. On com- 
prend, dès lors, que l'opération du provignage devient 
délicate et ne peut être confiée qu'à des ouvriers capa- 
bles d'apprécier l'état de santé de la souche mere. 

Ces inconvénients que je viens de signaler n'existent 
pas, lorsque, au lieu de coucher un des sarments du cep 
pour former le provin, comme cela se pratique ordinai- 
rement dans le Midi, on couche le cep môme. Ce der- 
nier mode offre, au contraire, l'avantage de rajeunir les 
vieux ceps et de garnir en môme temps les places vides, 
Mais cette opération, coûteuse dans les fonds de terre, 
plus difficile et, par suite, plus coûteuse encore dans 
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les sols rocailleux, ne peut être pratiquée avec un succès 
complet, et sans trop de frais, que dans les premières 
années d'une plantation, c'est-à-dire lorsque les ceps n'ont 
pas encore atteint un trop grand développement. 

Quelques viticulteurs n'osent pas recourir à ce moyen, 
dans la crainte d'épuiser le sol en mettant trop de bois 
en terre. Un tel motif est dénué de fondement. Des vi- 
gnes de cinquante-un ans, dont les trois quarts des ceps 
proviennent de provins faits de cette manière, m'en 
fournissent la preuve : ces vignes-là conservent la même 
vigueur que les autres et produisent autant. 

J'ai renoncé, depuis plusieurs années, à fumer mes 
provins, et je n'ai pas lieu de m'en plaindre. Quand je 
les fumais, je mettais l'engrais de préférence autour de 
la souche mère. Je crois cet usage préférable : en ne 
fumant pas la fosse , on a moins à redouter qu'elle ne 
soit envahie par les racines des ceps environnants. 
^ Tous les cépages, à l'exception du Grenache et du 
Carignan, quand ils sont vieux, repoussent facilement du 
pied, lorsqu'on les coupe entre deux terres. On pourrait 
donc , pour n'être pas gêné par le vieux bois , avoir re- 
cours à ee moyen , si l'on tenait à coucher le cep à pro- 
vigner. On serait, il est vrai, privé du produit d'une 
année , mais on le récupérerait les années suivantes par 
le plus de vigueur que ce repos donnerait au cep. 

Quand on se décide à faire les provins d'une vigne, 
il faut, pour diminuer les frais, garnir autant que possi- 
ble tous les vides, lors même que les sarments ne peu- 
vent pas arriver en place. Dans ce dernier cas, on les 
couche au pied des souches mères, pour les mettre en 
place l'année suivante, ou bien on a recours à la greffe- 
provin. 

Les propriétaires qui fument leurs vignes doivent pro- 



vigner, de préférence, l'année même qu'ils répandent 
leurs engrais. 

On aura soin d'enterrer les provins assez profondément 
pour les mettre à l'abri de la pioche ou de la charrue, 
mais pas davantage. Plus ils sont près de la surface du 
so l et plus ils acquièrent de vigueur. Ce fait est une nou- 
velle preuve de l'avantage qu'on trouve à ne pas planter la 
vigne trop bas. 

Si les vignes que l'on ne provigne point ne se dépeu- 
plent pas aussi promptement qu'on pourrait d'abord le 
croire, cela tient à deux causes principales. La première, 
c'est que parmi les ceps, comme parmi les animaux, 
les mortalités sont plus nombreuses dans l'enfance que 
dans l'âge mûr; la seconde, c'est que bien des ceps 
que l'on croit morts ne le sont pas dans leurs racines, 
et que la plupart de ces ceps , coupés entre deux terres 
ou greffés, ce qui est encore préférable, forment de 
nouvelles souches qui entrent en produit dès la seeonde 
année. 

Le rajeunissement des vignes par le recepage entre 
deux terres a été employé avec succès après l'hiver désas- 
treux de 1830. 

En 1845, au mois de mars, j'ai recepé deux sou- 
ches de Clairette et une de Muscat, et, en 1846, celle- 
ci m'a donné six gros raisins , et les deux de Clairette , 
dix-sept. 

Quand on recèpe une souche, il ne faut la recouvrir 
que de bien p«u de terre. La pousse, étant alors plus pré- 
coce, acquiert par cela même plus de vigueur. 

Si mes observations touchant le provignage me font 
admettre que cette opération n'est point avantageuse dans 
les sols où la vigne donne peu , elles me démontrent , par 
contre, que le provignage est très-utile dans les terrains 
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où la durée des vignes peut se prolonger très-longtemps, 
surtout lorsque ces terrains sont impropres à d'autres 
cultures. La maladie de la vigne vient de nous fournir des 
exemples de la nécessité du provignage. A Aresquiés, une 
de mes vignes, plantée en 1793, avait été tellement dé- 
peuplée par la maladie que j'aurais été obligé de l'arra- 
cher, si je n'avais eu la ressource du provignage. Je com- 
mençai, il y a de cela quatre ans \ à y faire des provins, 
et, quoique tous les ceps morts n'aient pas encore été rem- 
placés, cette vigne m'a produit, en 1861, autant devin 
qu'avant la maladie. La voilà donc de nouveau en pleine 
production pour un grand nombre d'années, sans que j'aie 
eu besoin de recourir à une nouvelle plantation. J'ai évité 
ainsi une perte de revenu considérable, car il m'eût fallu, 
avant de replanter cette vigne , laisser reposer pendant 
quelque temps le sol, et ce sol, quoique très-bon pour la 
vigne, ne m'eût donné que de misérables produits en 
fourrages ou en céréales. 

On peut bien, au lieu de faire des provins, remplacer, 
ainsi que le conseille M. le docteur Guyot, les ceps morts 
par des plants enracinés de deux ou trois ans ; mais ce 
moyen, qui est mis en pratique par les petits proprié- 
taires qui cultivent eux-mêmes leurs vignes , ne réussit 
qu'à l'aide de soins minutieux et est, en outre, très-dis- 
pendieux. Il faut, quand on y a recours, multiplier les 
binages, épamprer les ceps voisins des nouveaux plants 
et veiller à ce que les racines des anciens ceps n'aillent 
pas envahir le sol nouvellement remué où l'on a placé les 
jeunes plants. Il est difficile d'avoir assez de temps et de 
bras dans un. grand domaine pour pouvoir faire avec soin 

t La fin de cet article a été écrite par M. Cazalis-Allutenl8C2. 

(F. G.) 



toutes ces opérations; aussi donne-t-on en pareille cir- 
constance la préférence au provignage, dont les résultats 
sont plus immédiats et plus faciles à obtenir. Le provin 
produit dès la première année; les plants enracinés ne 
donnent presque rien avant la septième ou la huitième 
année. Tel est le motif qui fait donner la préférence au 
provin, quoique ce mode de repeuplement porte un cer- 
tain préjudice à la souche mère. Quand on veut avancer 
la production des plants enracinés, il faut choisir ceux-ci 
parmi les espèces les plus robustes , telles que le Cari- 
gnan, l'Alicante, le Mourastel, etc. 



XX 

OBSERVATIONS SUR LES VENDANGES DE 1846* 

La plupart des vins récoltés en 1846 n'ont pas répondu 
à notre attente. La précocité de la pousse des vignes, les 
grandes chaleurs du printemps et de l'été, qui avaient 
avancé la maturation du raisin au point de nous permettre 
de commencer la vendange vers la fin du mois d'août, au- 
torisaient à croire qu'en 18iG les vins seraient aussi 
spiritueux qu'en 1815 et 1822 ; mais, au lieu de cela, la 
plupart des vins de 184G n'ont pas été plus alcooliques 
que ceux de 1845, année froide et très-retardée. 

On a d'abord attribué le peu d'alcoolicité de la plupart 
des vins à des vendanges trop précoces ; mais cette opi- 
nion n'a pas prévalu longtemps, des renseignements po- 
sitifs nous ayant appris que certains propriétaires , qui 



4 Cet article a été publié en 1847. 
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avaient retardé une partie de leur vendange jusqu'au 
milieu d'octobre, n'avaient pas obtenu plus d'alcool de 
leurs vins faits à cette époque que de ceux faits un mois 
auparavant. 

D'après mes observations, c'est à l'extrême chaleur de 
l'été et au défaut d'humidité au moment de la matura- 
tion du raisin, qu'il faut attribuer le peu d'alcoolicité de 
la plupart des vins de 1846. Non-seulement la pluie nous 
a manqué tout l'été dans les localités qui n'ont point es- 
suyé d'orages, mais encore nous avons été privés, en 
août et septembre, des vents humides du sud, si favo- 
rables au développement des raisins. 

Ces observations doivent être exactes, car les vignes qui 
ont produit en 1846 les vins les plus alcooliques et de 
meilleure qualité sont celles qui ont été humectées par 
des pluies d'orage, ou bien celles qui sont situées dans des 
terrains pierreux ou caillouteux, à l'abri de la sécheresse. 

Les circonstances atmosphériques qui régnent pendant 
que la maturation des raisins s'opère n'agissent pas de 
fa même manière sur tous les cépages. Elles peuvent être 
nuisibles aux uns , sans être défavorables aux autres. 
Ainsi, en 1846, nous avons vu se renouveler ce qui a eu 
lieu en 1822, année également très-chaude. Les Aramons 
produisirent des vins parfaits pendant ces deux années, 
tandis que beaucoup de vins de Carignan passèrent à 
l'aigre, surtout en 1822. 

Il n'est pas hors de propos de remarquer que les vins 
de 1822, une des années les plus alcooliques dont on ait 
conservé la mémoire, passaient facilement à l'aigre, tandis 
que ceux de 1845, très-peu chargés d'alcool, n'aigris- 
saient point. Comme on peut ajouter à ce fait que des 
moûts à 15 degrés de l'aréomètre du Beaumé, ramenés 
à 10 , par une addition de 33 p. 100 d'eau, produisent 
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une piquette qui se conserve parfaitement, il serait ra- 
tionnel, ce me semble, de renoncer à l'usage d'introduire 
de l'alcool dans les vins du Midi, sous prétexte de les amé- 
liorer; car, d'après ces remarques , ce n'est point dans 
une forte dose d'alcool que réside le principe conserva- 
teur du vin , mais bien dans les justes proportions des 
substances qui composent ce liquide. En 1822, une addi- 
dition d'eau dans le moût aurait contribué à une fer- 
mentation plus complète, et les vins se seraient mieux 
conservés. 

Le Carignan produit du bon vin dans les années qui 
sont humides, sans être trop pluvieuses. Ses feuilles, très- 
larges et consistantes, paraissent indiquer qu'il puise sur- 
tout dans l'air l'humidité nécessaire à la bonne matura- 
tion de ses fruits. L' Œillade, le Cinqsâou, le Mourvédre 
et l'Aramon acquièrent, dans les années très-chaudes et 
sèches, une meilleure maturité que le Carignan et le 
Charge-Mulet, et donnent, par conséquent, de meilleurs 
vins, dans ces années d'exception. 

Il serait bon d'étudier avec soin l'influence des circon- 
stances atmosphériques sur chaque cépage. Cette étude 
pourrait nous conduire à des applications pratiques ex- 
trêmement utiles. Ainsi, par une longue suite d'observa- 
tions, j'ai acquis la certitude que les rosées fréquentes 
du mois d'août provoquaient la pourriture des raisins 
de l'Aramon. Il faut donc, en pareil cas, hâter la ven- 
dange de ce cépage, pour soustraire ses fruits à la pour- 
riture, qui les attaque de bonne heure ; tandis que, dans 
le cas contraire, on pourra sans crainte en retarder la ven- 
dange, les raisins d'Aramon étant alors susceptibles de se 
conserver longtemps, pourvu qu'ils ne touchent pas le 
sol. 

Pour revenir à mon sujet et le terminer, je répéterai 

10 
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qu'en 1845, année froide et humide, les vins ont été peu 
alcooliques; qu'en 1846, année très-chaude et très-sèche, 
il en a été de même, sauf les cas exceptionnels ci-dessus 
mentionnés. 

Des causes opposées ont donc produit des effets iden- 
tiques. 

Et ce n'est pas seulement dans la maturation de ses 
fruits que la vigne nous en a fourni l'exemple; son hois a 
présenté les mêmes phénomènes. Dans les vignes qui ont 
craint le plus la sécheresse, il ne s'est pas bien aoûté, et, 
par conséquent, les sommités des sarments sont restées 
herbacées. Cette circonstance a d'autant plus contrarié 
les propriétaires, qu'il y avait un plus grand nombre de 
provins à faire que de coutume, et qu'il a fallu laisser 
beaucoup de places vides par défaut de maturité du bois. 

En 1846, ce sont les grandes chaleurs et la sécheresse 
qui font périr beaucoup de ceps ; en 1830, le grand froid 
et l'humidité produisent le môme effet, mais avec plus 
d'intensité cependant, car, en 1830, les mortalités furent 
beaucoup plus considérables. 

J'ajouterai qu'en 1846 la plus grande partie de mes 
souches de Chasselas rose n'a donné que des raisios blancs; 
que trois ceps de même espèce, venus de semis, ont 
perdu l'intensité de couleur de leurs feuilles , qui , les 
années précédentes, étaient d'un violet noir; enfin, qu'un 
grand nombre de raisins d'une vigne de Grenache, située 
dans un terrain qui a craint la sécheresse , n'ont pu se 
colorer qu'en partie, et que le moût provenant de la ven- 
dange de cette vigne n'a pas dépassé 9 degrés. 

Voilà encore des faits qui se manifestent dans les étés 
les plus froids et les plus humides, et qui sont survenus 
aussi dans un été excessivement chaud et sec. 

Puisque des circonstances atmosphériques complète- 
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ment opposées ont produit, dans le Midi , sur la vigne, 
des résultats identiques, il est également possible que, si 
l'été froid de 1845 a été la cause de la maladie des pom- 
mes de terre, la maladie ait continué ses ravages pendant 
l'été de 1846, précisément parce que la température a été 
absolument différente de celle de 1845. Je crois que le 
fléau qui a attaqué ce précieux tubercule disparaîtra 
en 4847, si les températures anormales qui ont régné en 
1845 et 1846 ne se représentent pas. 



XXI 

DE L'ALTISE DE LA VIGNE. — MOYEN LE PLUS ÉCONOMIQUE ET 
LE PLUS EFFICACE DE CONSERVER LA RÉCOLTE DES VIGNES 
ATTAQUÉES PAR CET INSECTE 1 

Jamais moment ne fut mieux cboisi pour rechercher les 
moyens de diminuer les frais qu'occasionne la culture de 
la vigne. Voilà déjà trois ans que peu de propriétaires 
couvrent leurs déboursés par la vente de leurs vins, et, 
dans cette triste position, la moindre économie est pour 
eux d'une grande importance. 

Je me dispenserai de décrire i'Àltise de la vigne. Ce 
coléoptère est malheureusement trop connu aujourd'hui. 
D'ailleurs, notre savant collègue, le professeur Dunal, 
nous en a donné la description la plus complète dans 
les mémoires remarquables qu'il a publiés sur les insectes 
ampélophages du département de l'Hérault, mémoires 

4 Cet article a été publié en 1849, 
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insérés dans les Bulletins de la Société d'agriculture de 
l'Hérault (juin et juillet 1832). 

Cet insecte est nommé par les entomologistes Altica 
oleracea, ce que l'on doit traduire par Àltise des plantes 
potagères. Le nommer AUise de la vigne me paraîtrait 
plus rationnel, puisqu'il n'attaque jamais que la vigne. 
Depuis deux ans, je le vois dans deux jardins potagers 
de Montpellier, l'un au nord , l'autre au sud de la ville, 
mais toujours sur des ceps de vigne, et jamais sur des 
plantes potagères. C'est seulement quand l'Àltise change 
de lieu qu'on la rencontre sur d'autres végétaux. 

Une grosse Punaise, couleur de l'Altise, que je signalai 
dans le temps à notre savant collègue, le professeur 
Dunal, suit toujours ce dernier insecte dans ses grandes 
émigrations *. Cette Punaise est l'ennemi le plus acharné 
de l'Altise. Elle se nourrit d'abord de l'Altise même, en- 
suite de ses œufs, enfin de ses larves. Nous avons donc le 
plus grand intérêt à sa conservation. Et cependant, en 
détruisant les Altises, on détruit en même temps les 
Punaises. Il faut l'éviter; et je crois que l'on atteindra 
ce but si l'on veut suivre mes conseils. 

On emploie, depuis nombre d'années, deux moyens 
pour détruire les Altises. Le premier consiste à prendre 
l'insecte en le faisant tomber dans un grand plat en fer- 
blanc, échancré comme un plat à barbe; le second, à 
enlever les feuilles de vigne sur lesquelles sont nées les 
larves d'Altise. 

Ces deux moyens, que je pratique, ou que j'ai vu pra- 
tiquer depuis plus de vingt ans , n'ayant pas donné de 
bons résultats, je me propose à l'avenir de renoncer à la 

1 Je dis dans ses grandes émigrations, parce qu'il arrive que 
l'on ne trouve pas toujours la Punaise dans les vignes où les 
Altises sont en petit nombre. 
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chasse aux AHises toutes les fois que ces insectes ne seront 
pas assez nombreux pour arrêter la végétation 1 ; et, au 
lieu d'enlever les feuilles après l'éclosion des larves, je 
supprimerai , immédiatement après la ponte , toutes les 
feuilles et toutes les pousses placées au-dessous des raisins 
maîtres. 

Voici les avantages que ce moyen nous offrira: 

Il nous dispensera presque toujours de la chasse aux 

Altises , opération très-coûteuse et peu efficace par un 

temps venteux ou chaud; 
Il nous donnera la certitude que, en supprimant toutes 

les feuilles basses , presque tous les œufs d'Àltise seront 

détruits ; 

II nous dispensera de sortir de la vigne les feuilles 
supprimées; 
Et il nous permettra de conserver les Punaises, 
Les moyens usités ont, au contraire, plusieurs incon- 
vénients: ' 

Ils nous soumettent toujours à une grande dépense par 
la chasse aux Altises ; 

Laissent exister sur les souches et au-dessous des rai- 
sins un grand nombre de feuilles garnies d'œufs, lorsque 
l'opération se fait de bonne heure; 

Causent la chute sur le sol de beaucoup de larves, si 
elle se fait tard ; 

Et contribuent, enfin, non-seulement à la destruction 
des Punaises adultes, lorsqu'on fait la chasse aux Altises, 
mais encore à celle des jeunes, par le brûlement des 
feuilles que l'on est forcé de sortir de la vigne, afin d'évi- 

1 On peut aussi faire la chasse dans le cas d'une invasion res- 
treinte; on achète ainsi à peu de frais l'espoir de se soustraire, 
l'année suivante, à une invasion considérable, espoir qui ne se 
réalise pas toujours. 
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ter que les larves déjà avancées ne remontent sur les sou- 
ches. 

Si l'on supprime les feuilles avant l'éclosion des œufs, 
ainsi que je l'indique, il n'est plus nécessaire de les brû- 
ler, car ces feuilles se dessèchent promptement, et les 
larves d'Altise, privées de nourriture, ne tardent pas à 
périr. Mais, si les larves d'Altise périssent par ce moyen, 
il n'en est pas de même des jeunes Punaises. Celles-ci 
sont douées, en effet, dès leur plus jeune âge, d'une 
facilité de locomotion qui manque aux larves d'Altise ; 
elles peuvent donc grimper sur les souches pour aller à la 
recherche de quelques larves qui peuvent encore se trouver 
sur les feuilles situées au-dessus des raisins maîtres. 

J'ai dit que la chasse aux Altises était peu fructueuse 
lorsqu'il fait du vent ou avec un temps chaud. En effet, le 
vent emporte un grand nombre de ces insectes hors du 
plat qui doit les recevoir; la chaleur, en leur donnant plus 
de vie, fait qu'elles s'envolent à l'approche des personnes 
qui se baissent pour les prendre, surtout si celles-ci n'ont 
pas la précaution de marcher en ayant le soleil en face 
d'elles, afin d'éviter que leur ombre ne se projette sur les 
Altises. 

Si je ne me trompe, le moyen que j 'indique permettra 
d'arriver plus sûrement au but proposé : Conservation de 
la récolte en détruisant les larves d' Altises placées au- 
dessous des raisins maîtres ; conservation' des Punaises qui 
font aux Altises une guerre incessante. 

Je sais bien que, malgré la suppression de toutes les 
feuilles et de toutes les pousses au-dessous des raisins 
maitres, il restera encore des larves sur les feuilles pla- 
cées au-dessus; mais elles serviront de pâture aux Pu- 
naises. D'ailleurs, le but proposé sera toujours atteint, 
puisque les larves placées au-dessous nuisent seules à h 
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récolte. Voici comment : les larves se nourrissent d'abord 
de la feuille qui les voit naître ; cette feuille dévorée , 
elles se dirigent sur une autre; pendant le trajet, elles ron- 
gent le sarment, ainsi que le pédoncule des raisins qui se 
trouvent sur leur passage , et c'est alors seulement que 
la récolte souffre. 

It y a déjà un grand nombre d'années que l'Altise de 
la vigne a paru dans notre département. Elle nous est 
venue probablement du Roussillon, où elle existe, dit-on, 
depuis un temps immémorial. Il est même possible qu'elle 
nous ait été apportée avec les plants de Carignan que 
nous avons fait venir si souvent de ce pays-là. Les pre- 
mières Attises s'établirent d'abord dans les vignes basses 
et abritées quiavoisinent les marais. On remarquait bien, 
chaque année, dans ces vignes, des souches dont toutes 
les feuilles étaient criblées de petits trous; mais, comme 
en définitive le dommage était peu important, on ne 
prenait pas la peine d'examiner par quels insectes elles 
étaient attaquées. 

Ce fut en 1825 que l'invasion des Altises eut lieu. 
Elles parurent spontanément au mois d'avril, et en si 
grand nombre, dans certaines vignes, que quelques 
propriétaires, effrayés de leurs ravages, que l'on supposait 
devoir s' accroître d'année en année, vendirent leurs 
vignobles. Depuis lors , malgré les moyens de destruction 
employés , les Altises , au lieu de diminuer deviennent 
plus nombreuses, et de nouveaux vignobles sont envahis ; 
mais jusqu'à présent ces insectes se sont rarement avancés 
à plus de 20 à 25 kilomètres dans l'intérieur des terres. 
Leur séjour de prédilection paraît être le littoral de la 
mer. Ma propriété, qui se trouve dans cette condition, 
n'a pas été épargnée. Aussi, depuis 1825 , s'est-il écoulé 
peu d'années sans que j'aie été obligé de faire la chasse à 
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ces insectes. J'en fus délivré en 1843 par un violent coup 
de vent de mer qui survint le 2 mai. Les feuilles de mes 
vignes, salées et brûlées en grande partie par ce vent-là, 
ne furent sans doute plus du goût des Altises, qui périrent 
ou émigrèrent. C'est ainsi qu'un événement providentiel 
accomplit, dans quelques heures, ce quejen'avais pu ob- 
tenir avec beaucoup de persévérance et de dépenses dans 
plusieurs années. J'ai été délivré de ces insectes pendant 
quelques années; mais ils sesontde nouveau progressive- 
ment multipliés dans mes vignobles. J'en ai beaucoup 
cette année-ci, quoiquenous sortions d'unhiver rigoureux. 
Je ne m'attendais pas, au reste, à leur disparition, car 
je n'avais pas oublié que le grand hiver de 1829 à 1830, 
qui fit tant de ravages à nos vignes, ne les détruisit pas. 

L'Altise se reproduit une seconde fois dans la même 
année , lorsqu'elle trouve une nourriture abondante dans 
des vignes vieilles qui continuent à végéter tout l'été , ou 
bien dans des plantiers dont la végétation n'est pas inter- 
rompue jusqu'à l'automne. Dans les plantiers, on peut 
employer les moyens déjà indiqués pour les détruire; 
dans les vignes vieilles , il faut supprimer, après la ponte, 
toutes les sommités des sarments , opération longue et 
difficile , mais dont les frais sont en partie compensés par 
la valeur des feuilles que l'on se procure ainsi pour la 
nourriture des bêtes à laine ou à cornes. 

Les Altises séjournent rarement plus de trois ans dans 
les mêmes localités. Si elles envahissent en grand nom- 
bre une vigne, et que l'on ne fasse rien pour s'opposer 
à leurs ravages, elles n'y reparaissent même plus l'année 
suivante. On voit, au contraire, qu'elles prolongent leur 
séjour dans des vignobles où la chasse a été faite réguliè- 
rement. A quoi faut-il l'attribuer? Serait-ce parce qu'en 
diminuant leur nombre on assure à celles qui restent une 
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nourriture abondante? Ou bien est-ce une conséquence 
de la destruction relativement plus considérable des Pu- 
naises ? Ces deux causes peuvent agir simultanément. Quoi 
qu'il en soit, si l'on persiste à vouloir faire la chasse aux 
Altises, il sera prudent d'empêcher la destruction des 
Punaises. Un moyen facile se présente : il faudrait se 
servir de plats percés de trous de dimension telle que les 
Altises seules pussent y passer et non les Punaises, que 
l'on aurait alors le soin de rejeter hors des plats. 

Les plats dont on se sert sont percés, dans le milieu, 
d'un trou qui permet l'introduction de la première pha- 
lange du petit doigt. Ce trou, au-dessous duquel est 
placé un petit sac en toile pour recevoir les Altises, serait 
remplacé par plusieurs autres de moindre dimension, qui 
formeraient une espèce de crible. 

Ces plats, en variant la grandeur des trous, peuvent 
être utilisés pour faire la chasse à tous les coléoptères qui 
attaquent la vigne ou d'autres végétaux. 

Dès que les froids se font sentir, les Altises cherchent 
un abri pour y passer l'hiver. Quand elles sont dans des 
vignes entourées de broussailles et d'herbes, elles y éta- 
blissent leur domicile ; il suffira alors de brûler ces végé- 
taux pour détruire un très-grand nombre de ces insectes. 
Si les vignes sont entourées de garrigues, elles trouvent 
alors tant d'endroits favorables pour se mettre à l'abri, que 
leur destruction devient bien difficile. Les Altises ne se 
logent sousl'écorce des souches ou dans les murs que lors- 
que les autres abris leur manquent. Si elles sont inexpu- 
gnables dans les murs , à moins de démolir ceux-ci , on 
peut, au contraire, en détruire beaucoup en écorçantles 
souches. Quand elles se réfugient sous l'écorce des souches, 
on les rencontre en plus grand nombre sur les rangées qui 
bordent les chemins. Il convient de construire des abris 
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artificiels pour les Àltises, afin de les détruire avec plu s 
de facilité. Des pierres plates, sous lesquelles on met des 
broussailles, des joncs, du mauvais foin, remplissent 
parfaitement ce but. On disséminera ces abris autour 
des vignes et dans les vignes mêmes. Il sera nécessaire de 
donner aux pierres une pente inclinée vers le nord. Après 
la chute complète des feuilles , l'œuvre de destruction 
pourra commencer. Le feu est le moyen le plus expéditif. 
Dans ce cas, la Punaise bleue , qui suit l'Altise dans sa 
retraite, sera malheureusement brûlée. 

L'Altise se nourrit de préférence de certains cépages, 
Ceux qui ont les feuilles charnues, comme le Malvoisie et 
le Carignan , lui conviennent beaucoup. Elle recherche 
aussi l'Aramon, le Grenache et surtout le Moulan (Brun- 
Fourcat en Provence). Sa préférence marquée pour ce 
dernier cépage pourrait être mise à profit. En greffant 
autour des vignes trois ou quatre rangées de Moulan, et 
autant en croix dans le milieu, on serait sûr que les 
Àltises attaqueraient de préférence ces souches-là, et, 
quand elles seraient réunies sur un petit espace, on pour- 
rait plus facilement les détruire. 

J'ai connu un propriétaire de Balaruc- les -Bains qui 
était parvenu à se débarrasser des Àltises qui ravageaient 
ses vignes, en conduisant dans celles-ci une couvée de 
poulets. Le succès fut si complet qu'il loua ensuite ses 
poulets à d'autres propriétaires. C'est un exemple à imiter. 
Sans soin , sans dépenses , nous trouverions un moyen 
puissant de destruction dans les perdreaux. Mais la per- 
drix, qui devrait être l'oiseau sacré du vigneron, est pour- 
suivie par lui à outrance. On tue les mâles au moment 
de l'accouplement, les femelles sur leurs œufs, et enfin, 
au mépris des règlements sur la chasse, lorsque la coupe 
des blés est terminée, les jeunes perdreaux sont donnés 
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eD pâture aux chiens de chasse *. Ce que je viens de dire 
peut d'abord paraître exagéré ; mais les chasseurs de 
bonne foi conviendront que, lorsque les perdreaux volent 
à peine , le plus grand nombre est dévoré ou tué par 
leurs chiens. 

Le Gouvernement parle souvent de son désir de favo- 
riser l'agriculture. Il lui rendrait un grand service en fai- 
sant observer rigoureusement les lois sur la chasse. Les 
chasseurs eux-mêmes y gagneraient beaucoup ; il leur 
serait sans contredit plus profitable de tuer des per- 
dreaux arrivés au terme de leur accroissement que de les 
laisser tuer ou avaler parleurs chiens dès qu'ils sont éclos. 



XXII 



OBSERVATIONS DE VITICULTURE ET d'œNOLOGIE 

A L'OCCASION D'UN MÉMOIRE ALLEMAND ENVOY.É AU CONGRÈS DE DIJON, 
EN 1845, PAR M. LE BARON t. DE BABO , DE VFEINHEIM , ET TRADUIT 
TAR M. DEMEUMÉTY * 

Composition du terrain 

M. de Babo , après avoir énuméré toutes les substances 
qui doivent constituer un sol propre à la culture de la 
vigne, termine ainsi: « Il faut que le terrain soit assez 
» léger pour que l'eau et les racines des plantes puissent le 
» pénétrer facilement. » Cette observation est fondée, mais 

1 Les dindonneaux rendraient les mêmes services que les pou- 
lets et les perdreaux, pour détruire les Altises, ainsi que FEu- 
molpe de la luzerne. 

* Cet article a été publié en 1849. 
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on ne doit pas en conclure que les terres légères soient 
plus favorables à la culture de la vigne que les terres 
fortes. Le contraire arrive souvent, et l'on peut même 
affirmer que, dans beaucoup de localités, les vignes se 
conservent plus longtemps en bon rapport dans les terres 
fortes que dans les terres légères. 



Choix des cépages 



Le choix des cépages est effectivement d'une grande 
importance quand on fait une plantation. Apprécier ceux 
qui conviennent à chaque nature de terrain n'est pas 
chose facile; mais, si l'on se trompe, on peut heureuse- 
ment y remédier par la greffe. 

Les cépages les plus fertiles ne produisent pas toujours 
les plus mauvais vins. L'Aramon nous en fournit la preuve. 
Plantez de TAramon et du Terret dans le même sol , et 
vous obtiendrez de ce premier cépage plus de quantité 
et de qualité. L'Aramon est, à la vérité, un cépage précoce; 
le Terret, un cépage tardif, et les cépages précoces ont 
l'avantage de donner plus habituellement du meilleur vin. 
C'est un fait qui a dû fixer l'attention des viticulteurs. 

Tous les cépages à saveur particulière, comme le 
Muscat, le Gabernet-Sauvignon , l'Isabelle, etc., ont posi- 
tivement une grande influence sur la qualité du vin, puis- 
qu'ils transmettent leur saveur aux vins qui en provien- 
nent. Cette influence est-elle aussi puissante pour les 
cépages qui ne sont pas de cette catégorie? Il est permis 
d'en douter. En effet, la Sirrah , qui n'a pas de saveur qui 
lui soit propre et qui produit à l'Hermitage un des meil- 
leurs vins connus, ne donne qu'un vin fort ordinaire au 
pied même de ce coteau fameux; et à Tournon, qui n'est 
séparé de ce même coteau que par le Rhône , les produits 
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delà Sirrali sont au-dessous de l'ordinaire. Dans ce cas , 
il faut bien admettre que la nature du sol et l'exposition 
ont sur la qualité du vin une plus grande influence que 

le cépage. 



J'ai remarqué que le Mourastel, cépage très-vigoureux, 
donne moins de fruits dans les terrains de premier ordre 
que dans les terrains médiocres. Mais ce fait est une 
exception parmi les cépages cultivés dans le Midi ; car le 
Grenache , le Carignan et autres espèces , qui ont aussi 
beaucoup de vigueur, produisent bien peu dans les mau- 
vais terrains et beaucoup dans les bons. Le Grenache a 
même encore l'inconvénient, dans beaucoup de mauvais 
sols, de mal mûrir son fruit, et, par conséquent, de 
donner alors du très-mauvais vin. 

Toutes ces remarques sont des exceptions à la règle 
qu'établit M. de Babo , exceptions trop nombreuses pour 
nous conduire aux mêmes conclusions, qui exigeraient 
que l'on plantât les cépages vigoureux dans les mauvais 
sols, et ceux qui ne le sont pas dans les sols fertiles. 

Du vin 

Tous les jours l'usage d'égrapper se restreint; il est 
même abandonné dans beaucoup de crus qui produisent 
des vins distingués. On n'égrappe plus à Saint-Georges 
(Hérault), à Collioures (Pyrénées-Orientales). Cependant, 
les vins de ces crus ont beaucoup de finesse , et la présence 
de la grappe n'en altère pas la qualité. Cela se comprend, 
puisque la grappe, rejetée à la surface de la cuve par la 
fermentation tumultueuse , n'a que bien peu de contact 
avec la partie liquide delà vendange. L'égrappage pourrait 
seulement être utile dans les vignobles où l'on a conservé 
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l'usage de refouler plusieurs fois le marc dans le moût 
pendant que la fermentation a lieu; mais, comme le prin. 
cipe astringent de la grappe, qui rend d'abord le vin un 
peu acerbe, contribue aussi à sa conservation, il est 
encore préférable de ne pas égrapper. 



Le sucre ne peut qu'améliorer les petits vins. Reste à 
examiner si ce moyen ne présente point d'inconvénients 
dans certains cas , s'il n'est pas plus rationnel et moins 
coûteux de les couper avec les vins généreux du Midi , et 
si , enfin , il ne serait pas préférable d'employer du sirop 
de raisin au lieu de sucre. 



Dans le Midi , où l'emploi du plâtre pour les gros vins 
se généralise tous les jours 1 , on ne pense pas que ses 
bons effets soient dus à l'absorption d'une certaine quan- 
tité de la partie aqueuse. On saupoudre avec 2 ou 3 kilo- 
grammes de plâtre la vendange qui peut produire 700 
litres de vin. Quelle absorption peut-il résulter d'une 
pareille quantité de plâtre? Deux ou trois litres au plus, 
qui ne font pas 1/2 pour 100, et 1/2 pour 100 d'eau 
de plus ou de moins ne saurait influer en rien sur la 
qualité du vin. Un fait qui se reproduit presque chaque 

1 II a été question de remplacer le plâtre par le sel. On a pré- 
tendu qu'il produirait le même effet, et cependant on a obtenu, 
dit-on, des résultats tout opposés. Le sel, au lieu d'activer la fer- 
mentation, l'a ralentie, et le vin a conservé de la liqueur. Ce 
résultat a démontré ce que l'on savait déjà depuis longtemps: 
que le sel agit comme le soufre. Aussi est-ce dans ce dessein que 
l'on jette une poignée de sel dans le vin que l'on veut coller, afin 
de suspendre la fermentation et d'obtenir par ce moyen une cla- 
rification plus prompte et plus parfaite. 



armée le prouve. Lorsqu'on vendange après la pluie et 
avant que les raisins soient secs, ceux-ci sont chargés de 
plus de 5 pour 100 d'eau , et cependant le vin que l'on 
fait dans ces conditions est également bon. Il contient 
seulement un peu moins d'alcool , mais il se conserve 
tout aussi bien. 

Voici un exemple qui démontre qu'une quantité d'eau, 
même de 33 pour 100, ne nuit pas àla conservation du vin : 
du moût à 15 degrés de l'aréomètre de Baumé, ramené 
à 10 degrés par l'addition d'une partie d'eau sur deux 
de moût, a produit une excellente piquette, qui est encore 
parfaitement conservée, quoiqu'elle date de 1838. C'est 
pour me conformer à l'usage que je donne le nom de 
jaquette à cette préparation , qui devait résoudre la ques- 
tion qui nous occupe ; mais je peux affirmer que beau- 
coup de vins blancs naturels ne sont pas meilleurs. Cette 
piquette se conserve si bien , qu'elle peut rester long- 
temps en contact avec l'air, dans des bouteilles ou des 
tonneaux débouchés, sans éprouver la moindre altération. 
Elle a, de plus, l'avantage de constituer une boisson 
aussi agréable que salutaire pour les personnes qui redou- 
tent les vins trop alcooliques et pour celles qui digèrent 
mal, lorsqu'elles font usage des vins légers et trop acides 
des vignobles du Nord. 

On ne s'est jamais aperçu que le plâtre employé dans 
le Midi ait altéré la saveur du vin . A l'appui de cette asser- 
tion, je pourrais citer des faits nombreux; mais je me 
bornerai aux suivants: depuis un temps immémorial, 
c&rtains crus renommés de la Catalogne sont plâtrés à 
forte dose. En Roussillon, le plâtre est aussi employé, 
et cependant, malgré le plâtre, le vin de Roussillon a 
acquis dans le commerce et parmi les gourmets une 
grande réputation. Décoloré par l'âge, il est connu sous 
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le nom de vin d'Espagne ou de Rancio , et c'est alors que 
les gourmets en font le plus grand cas. 

Un habile expérimentateur, M. Marès, a présenté à la 
Société d'agriculture de l'Hérault, dont il est membre, 
des vins plâtrés et des vins non plâtrés provenant d'une 
vigne toute complantée d'Aramon et vendangée le même 
jour. Ces vins, dont le décuvage a eu lieu au même 
moment, ont été trouvés absolument pareils par plusieurs 
commissionnaires qui font journellement des achats à la 
campagne, par M. Marès lui-même, et enfin par tous les 
membres de la Société présents à la séance, moins un 
cependant. Celui-ci, qui s'occupe plus spécialement 
d'œnologie pratique , a pu seul distinguer les échantillons 
plâtrés de ceux qui ne l'étaient pas. Il les a distingués, 
non-seulement au goût , mais encore à l'odorat. Voici 
quel a été le résultat de son appréciation : Les vins plâtrés, 
un peu plus astringents que les autres, avaient sur ceux-ci 
l'avantage d'une clarification parfaite, sans être plus noirs 
cependant; mais ni le goût ni l'odorat ne pouvaient faire 
découvrir en eux les symptômes de fermentation qui 
existaient dans les vins non plâtrés, symptômes qui, 
dans ce moment, leur donnaient le goût désagréable que 
l'on désigne souvent par goût de terroir. 

Le plâtre , j'en ai fait l'expérience, a aussi la précieuse 
faculté d'empêcher les vins sans liqueur de tourner à 
l'aigre ; mais , n'eût-il que le seul avantage de hâter la 
fermentation , ce serait encore un motif assez puissant 
pour nous engager à recourir à son emploi, car on doit 
attacher la plus grande importance à une fermentation 
prompte et complète. En effet, un vin qui a terminé sa 
fermentation est à l'abri de toute maladie , et n'a d'autre 
chance de destruction qu'un âge trop avancé; taudis que 
celui dont la fermentation n'est pas terminée est exposé, 
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à chaque changement de saison ou de température , à do 
nouvelles fermentations qui l'usent, le décolorent, le font 
souvent passer à l'aigre, ou lui procurent enfin d'autres 
maladies que certains ingrédients peuvent bien masquer 
pendant un temps, mais qu'ils ne guérissent jamais. 

Tout ce que je viens de dire a rapport aux vins rouges. 
Nos vins blancs et nos muscats ne se détériorent pour 
ainsi dire jamais. 



S'il est indispensable, pour diminuer la partie aqueuse 
îles vins, d'exposer les raisins sur des claies placées sous 
des hangars lorsqu'on habite des climats pluvieux; dans le 
Midi, nous pouvons atteindre le môme but en coupant les 
raisins et les laissant sur le sol , ou bien en écrasant ou 
tordant le pédoncule ; mais , pour obtenir du vin qui ne 
conserve pas une verdeur désagréable, il faut, comme l'a 
très-bien observé M. de Babo, attendre la parfaite matu- 
ration du raisin. Je vais citer le résultat d'une expérience 
que j'ai faite sur des Muscats, et qui prouve que l'on 
arrive promptement au but proposé en laissant les raisins 
exposés au soleil après les avoir coupés. 

Le 17 septembre 1834,- je fis couper des Muscats, et 
les plaçai sur le sol entre les rangées de souches. Après 
quatre jours de beau soleil, je les fis ramasser et fouler. 
J'obtins du moût à 22 degrés de l'aréomètre de Baumé. 
Les mêmes raisins donnèrent , au premier pressurage , du 
moût à 24 degrés , et ensuite , à 24 1/2 jusqu'à la fin de 
l'opération. Au lieu de cela , les raisins de la môme vign« 
coupés le môme jour , sur 1a souche , donnèrent au fou- 
lage du moût à 20 degrés seulement ; au premier pressu- 
rage, à 19, et ensuite à 15. Comme on le voit, il a suffi 
de quatre jours d'un beau soleil pour obtenir une ôvapo- 

11 
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ration considérable de la partie aqueuse. Sous un han- 
gar, à l'ombre, il faudrait un laps de temps bien plus 
long, et on aurait à craindre la moisissure, qui risque 
bien moins d'attaquer les raisins exposés en plein air et 
aux rayons solaires. 

Le vin provenant des raisins laissés sur le sol avait con- 
servé : le 29 octobre 1834 , 14 degrés de liqueur ; 

le 13 janvier 1837 , 13 ; 
tandis que celui qui provenait des raisins coupés sur la 
souche, pressurés de suite , n'en avait conservé : 
le 29 octobre 1834 , que 10; 
le 13 janvier 1837 , que 9 ; 
Ce dernier vin avait même une àpreté dont l'autre était 
exempt. 

Quand on veut faire des vins de liqueur , couper les rai- 
sins et ne les pressurer qu'après la dessiccation de la 
grappe est donc une bonne opération. 

Si la pluie survient lorsque les raisins sont sur le sol , 
ou bien lorsque leur pédoncule a été tordu ou écrasé, 
on peut les cueillir dès que l'évaporation de l'eau est com- 
plète, ce qui arrive bientôt, et alors la pluie ne nuit point 
à la qualité du vin. Il n'en est pas do même si le raisin est 
encore sur la souche , car dans ce cas la grappe reverdit 
en absorbant l'eau de végétation , les grains se gonflent, et, 
la dessiccation ne pouvant s'opérer qu'après trois à quatre 
jours de soleil et de vent du nord, il est bien plus à 
craindre que, pendant ce long intervalle, de nouvelles 
pluies n'amènent la pourriture et ne gâtent enfin la qua- 
lité, en diminuant aussi considérablement la quantité. 

De la Vinification 



Sans avoir à m'oecuper du degré de température à 
laquelle il faut maintenir les cuves pour obtenir une 
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bonne fermentation, car ce n'est pas nécessaire dans le 
Midi , j'arrive au même résultat que M. de Babo , par les 
moyens que je vais indiquer, et qui sont bien plus à la 
portée de toutes nos exploitations. Les vins faits par ce 
procédé peuvent aussi se conserver dans des bouteilles à 
demi-pleines et débouchées. 

Je fais vendanger, selon que l'année est plus ou moins 
précoce, dès que le moût a atteint de 9 à H degrés de 
l'aréomètre de Baumé ; jeter la vendange dans la cuve 
sans écraser exactement les raisins ; remplir la cuve sans 
interruption et aussi prornptement que possible ; décuver 
lorsque la fermentation tumultueuse est terminée, ce qui 
a lieu du quatrième au sixième jour; presser fortement 
le marc , le tailler au moins deux fois ; mélanger le vin 
en provenant avec celui de la cuve , afin de donner une 
nouvelle activité à la fermentation, et enfin ne boucher 
hermétiquement les tonneaux que quand le vin est re- 
froidi, limpide, et qu'on n'entend plus, par conséquent, 
le moindre bruit de fermentation. 

Des vins ainsi traités se clarifient prornptement si la 
peau des raisins est saine , ont une brillante couleur , in- 
dice d'une bonne constitution, et, en les tenant ouillés 
exactement , ils se conservent très-bien. 

Je n'hésiterais pas à décuver le troisième jour, si le 
pressurage n'était pas alors difficile , plus long et par con- 
séquent plus coûteux. En pressant fortement le marc , le 
taillant une fois de plus , et mélangeant le vin de presse 
avec le vin de cuve, on obtient tout autant de couleur. 
Au reste , on ne fait pas cuver plus de trois jours à 
St-George, dont les vins si renommés sont pourtant 
aussi colorés que le comportent les cépages que l'on y 
cultive. Si le vin de Langlade, surnommé le Bordeaux 
du Languedoc à cause de sa finesse, n'est pas plus coloré 
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que le Beaujolais, c'est qu'il ne cuve tout au plus que deux 
nuits, le plus souvent qu'une seule, et que d'ailleurs, dans 
cette localité, on ne presse pas suffisamment le marc. 

Lorsqu'on ne redoute pas la dépense du soutirage , qui 
au reste est peu de chose dans un cellier bien organisé, 
où il existe do bonnes pompes , on peut faire cette opéra- 
tion dès que le vin est parfaitement clarifié. Il est d'usage 
de ne procéder au premier soutirage qu'au mois de mars 
ou d'avril ; les bons vins, lorsqu'ils ne sont pas trop mûrs, 
ne souffrent nullement de ce retard. Cependant, il est 
préférable de soutirer dès que la clarification est opérée. 
Puisque les vins rouges provenant des lies se décolorent 
sensiblement et même souvent d'une manière complète, 
s'ils séjournent longtemps sur leurs lies, il doit être plus 
convenable , pour en conserver la couleur, de les soutirer 
dès que leur clarification est parfaite. 

Dans la crainte de provoquer une nouvelle fermenta- 
tion, il faut toujours ouiller un vin qui est clarifié avec 
du vin qui a cessé de fermenter. 

Nous ne sommes pas dans l'usage de faire cuver nos 
vins blancs avec le marc. C'est cependant un mode à em- 
ployer pour les obtenir bien secs. A la vérité , par ce 
moyen ils jaunissent un peu , et contractent même une lé- 
gère âpreté ; mais ce dernier défaut disparaît lorsque le 
vin vieillit. Quant à la couleur jaune , elle n'est pas un 
inconvénient pour des vins qui, étant très-secs, sont 
employés de préférence pour imiter les Madères. 

Les vins blancs provenant des lies deviennent secs, lors 
même qu'ils sont fournis par des vins doux. Il faut donc 
débarrasser au plus tôt de leurs lies ceux auxquels on 
veut conserver de la liqueur, et laisser au contraire sur 
leurs lies , même pendant l'été , ceux qui sont destinés à 
être bus comme vins secs. 
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Les vins qui proviennent des lies des vins blancs doux 
deviennent toujours plus ou moins secs. Il n'en est pas 
de même pour les muscats : les muscats provenant des 
lies sont souvent les pins liquoreux. 

Les lies du Chasselas musqué et du Muscat bifère ont 
une propension marquée à tourner à l'aigre. Il est donc 
essentiel de soutirer au plus tôt les vins faits avec ces 
cépages. 

La composition des lies serait, je pense, essentielle à 
étudier. Cette étude pourrait nous conduire à apprécier 
s'il faut hâter ou retarder le soutirage de telle ou telle es- 
pèce de vin. L'usage, établi dans plusieurs vignobles, de 
laisser les vins sur lie , sans qu'il en résulte la moindre 
altération, pourrait bien nous disposera croire que les 
lies des vins de certains sols ou de certains cépages con- 
tiennent des principes conservateurs de ce liquide. 

Les négociants qui s'occupent du commerce des vins 
font un grand usage du soufre , surtout pour les vins 
blancs. Ils savent que le soufrage , en arrêtant la fermen- 
tation, précipite promptement les lies , et c'est pour les 
clarifier, et les mettre par là à l'abri de nouvelles fermen- 
tations, qu'ils ont recours au soufre. Ce procédé n'est 
pas toujours d'une complète efficacité, puisque bien 
souvent la fermentation se rétablit au printemps ou en 
été. Afin d'éviter cet inconvénient, je ne soufre pas les 
tonneaux dans lesquels je loge mes muscats , et je ne les 
soutire qu'en mars ou avril , époque à laquelle ils sont 
devenus clairs naturellement. En les traitant ainsi , je 
les mets à jamais à l'abri de toute fermentation. 

Nous avons la certitude que le soufre n'a jamais gâté 
les vins. Les Hollandais, si habiles dans l'art de les soi- 
gner, partagent cette opinion. Tous les vins qu'on leur 
expédie sans être débarrassés de leurs lies sont , d'après 
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leur demande , soufrés à outrance, et de telle sorte que la 
couleur des rouges disparaît presque entièrement. Ces 
mêmes vins, arrivés à leur destination, reprennent leur 
couleur primitive après le soutirage , et conservent pen- 
dant longues années une fraîcheur, un coloris, une 
pureté de goût , qui ne laissent rien à désirer. 

Les vins rouges logés dans des tonneaux bien soufrés 
contractent parfois , pendant leur fermentation , un goût 
de corrompu qui les ferait croire entièrement gâtés. 
Peut-être est-ce pour ce motif que M. de Babo réprouve 
l'emploi du soufre. Mais , comme le mauvais goût dispa- 
raît complètement après la fermentation, et qu'il est 
démontré par l'expérience que le soufre contribue à la 
conservation du vin , il pourrait être imprudent de renon- 
cer à son emploi. 



XXIII 

VENDANGES DE 1850' 

Des pluies d'orage, survenues à la fin de juillet et 
dans le mois d'août, ont contribué à l'abaissement de 
la température du mois de septembre. Le thermomètre 
pendant ce dernier mois n'était pas le matin , au lever 
du soleil, au-dessus de 11 à 15 degrés. Il en est ré- 
sulté que l'humidité a beaucoup grossi les raisins, que 
l'abaissement de la température les a empêchés de mûrir 
d'une manière complète, et que nous avons fait des vins 
peu colorés et peu alcooliques. 

1 Cet article a été publié en 1851. 
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Dans certains cas , le manque de couleur a été occa- 
sionné parune dêcuvaison prématurée. Ordinairement on 
peut décuver le cinquième jour. Les moûts sont descen- 
dus alors à 1 ou 2 degrés au-dessous de zéro à l'aréo- 
mètre de Baumé ; mais cette année-ci , par suite de 
l'abaissement de la température, qui a retardé la fer- 
mentation, les moûts marquaient encore 5 degrés, 
après cinq jours de cuvaison. Il aurait donc fallu décuver 
plus tard et attendre que l'affaissement du chapeau de 
la vendange se fût manifesté; on est certain alors que 
la fermentation tumultueuse est terminée , que le maxi- 
mum de la température s'est produit, et qu'enfin la 
peau des raisins se trouve dans les conditions voulues 
pour laisser échapper sa partie colorante, soit dans la 
cuve, soit sous l'action du pressoir. 

Les grains de verjus, quoiqu'abondants dans les rai- 
sins de certaines espèces, n'ont pas altéré la qualité du 
vin. Ce n'est pas la première fois que j'en ai fait la 
remarque, et cela, du reste, n'a rien d'étonnant, puisque 
ces grains ne sont pas écrasés par le pressoir. 

Le peu d'alcoolicité des vins a été cause que beaucoup 
de propriétaires ont regretté d'avoir vendangé trop tôt. 
Ce qui les a confirmés dans cette opinion, c'est que les 
vendanges tardives ont donné des vins plus alcooliques; 
mais il ne faut pas l'attribuer aux progrès de la matu- 
ration. Ce surplus d'alcool est une conséquence du vent 
du nord, impétueux et sec, qui a régné presque conti- 
nuellement depuis le 25 septembre jusqu'à la fin d'octo- 
bre, et qui, en absorbant la partie aqueuse du raisin, a 
augmenté l'alcool et réduit la quantité de vin. Les pro- 
priétaires qui ont vendangé en primeur partie d'une 
vigne, et qui, faute de cuves, n'ont pu vendanger le 
restant que plus tard , ont éprouvé un assez fort déchet. 
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Il n'ont donc rien gagné à ce retard : du meilleur ?i n et 
moins de quantité, c'est le même résultat. 

Les vins de 1850 verts, peu colorés, peu alcooliques, 
ont racheté ces défauts par une couleur brillante, une 
franchise de goût parfaite, et enfin par une bonne' con- 
servation. Aussi la quantité des vins d'expédition a- 
t-elle été plus considérable, avec une récolte médiocre, 
qu'elle ne l'est bien souvent avec une récolte abondante'. 
Grâce à cette circonstance , nous avons pu suffire à toutes 
les demandes de la France, de l'Algérie et du nord de 
l'Europe, et suppléer, on outre, au déficit des récoltes 
des royaumes de Naples, d'Espagne et de Portugal, en 
approvisionnant nous-mêmes les contrées qui se pour- 
voient habituellement dans ces pays-là. 

Une nouvelle preuve de l'avantage que l'on trouve 
à vendanger de bonne heure les vins d'expédition nous 
a été donnée en 1850. Les vins verts sont presque 
toujours irréprochables sous le rapport du goût et de 
la couleur. C'est ce qui est arrivé en 1850 et ce qui a 
permis de vendre tant de petits vins au commerce. De 
pareilles ventes, quoique faites à de bas prix, ont été 
encore bien plus avantageuses aux propriétaires que s'ils 
avaient été obligés de vendre à la chaudière. 

Une classe de propriétaires n'a pas trouvé son compte 
à la concurrence que les petits vins lui ont faite : ce 
sont ceux qui récoltent les qualités connues dans le 
commerce sous le nom de vins de montagne. Malgré les 
demandes qui ont afflué de toute part dans le Midi 1 , 
ces qualités se sont vendues 25 à 30 p. 0/0 de moins que' 
le prix commun de 1818 à 1842. 



1 Je ne crois pas me tromper en disant que jamais il ne s'est 
expédie autant de vin par Cette que cette année-ci. 
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La température de 1850 a été très-favorable à la con- 
servation des raisins Muscats. Le 14 octobre, on pouvait 
les cueillir encore pour la table; jamais je n'avais vu cela. 
Ordinairement, fin septembre et même avant, ils sont 
transformés en raisins secs. Quoique les moûts de Muscat 
n'aient pas dépassé 17 degrés, ils ont produit cependant 
des vins assez liquoreux, délicats et très-parfumés. 



XXIV 

CUVES EN PIERRE VOÛTÉES. CUVAISON. MISE DES VINS EN 

BOUTEILLE. COLLAGE DES VINS. — 'DES FUTAILLES SERVANT 

A LOGER LES VINS 1 

Cuves en pierre voûtées 

Le bas prix des vins a été cause que les propriétaires 
de vignobles, forcés de réduire leurs dépenses , ont fait 
construire beaucoup de cuves en pierres. Ils ont fait 
voûter ces cuves, dans le double but d'y faire cuver la 
vendange et d'y loger ensuite le vin ; mais l'économie 
qui devait en résulter est plutôt apparente que réelle. En 
effet, un foudre de grande capacité revient, y compris 
les sièges, à 30 fr. les 700 litres. 

700 litres de cuve ne coûtent 
que . ' 14 fr. — 

La différence en faveur des 
cuves serait donc de . . . 16 fr. par 700 litres; 
mais, comme on retire d'un foudre pour envirou 80 



1 Cet article a été publié en 1851. 
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à 90 c. de tartre par an, par 700 litres, et seulement 
le quart de cette quantité d'une cuve, je suis bien fondé 
à dire que l'économie est plutôt apparente que réelle. 
La difficulté qu'éprouve le tartre à s'attacher aux pa- 
rois des cuves est cause qu'il tombe dans les lies, et ne 
profite pas aux propriétaires , à moins qu'ils ne près- 
sent et sèchent eux-mêmes leurs lies , ce qui entraîne 
beaucoup d'embarras et de main-d'œuvre. Recouvrir 
de planches les parois des cuves, serait un moyen pour 
recueillir le tartre. Ce moyen n'est pas d'une exécution 
facile. Il occasionne d'ailleurs des dépenses et on court 
la chance de donner un mauvais goût au vin , si on 
n'emploie pas des planches qui pourraient servir sans 
inconvénient à loger du vin. 

Le foudre est un meuble. Il a une valeur quand on 
vend une propriété, La cuve, qu'on ne peut pas dépla- 
cer, n'en a point. Elle n'exige, à la vérité, aucune 
dépense d'entretien , mais elle fait aussi plus de con- 
sume, jusqu'à ce que les mortiers soient cristallisés. 
Cet inconvénient n'est que passager, j'en conviens ; mais 
un inconvénient permanent, c'est que les vins ne se font 
pas dans les cuves. Je vais le démontrer. 

Quand je soutirai mes vins, en décembre dernier, la 
température de mon cellier était à 5 degrés ; celle du vin 
de mes foudres , à 6 , et celle du vin de mes cuves en 
pierre voûtées , à 12. On voit donc que, par suite de la 
difficulté qu'éprouve le refroidissement du vin logé dans 
des cuves en pierre , la fermentation insensible se main- 
tient trop longtemps , et l'on sait bien qu'en se prolon- 
geant elle finit presque toujours par détériorer la qualité 
des vins. 

Si les vins ne se font pas dans les cuves en pierre, ils 
s'y conservent très-bien quand on les y met déjà faits et 
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parfaitement clarifiés. Ils s'usent moins que dans le bois, 
et sont en quelque sorte dans les cuves comme dans des 
bouteilles. Cet avantage ne peut être que rarement pro- 
fitable aux propriétaires du Midi. Leurs vins sont em- 
ployés le plus souvent à des coupages, et, comme les cou- 
pages se font de préférence avec les vins nouveaux , les 
propriétaires n'ont aucun intérêt à laisser vieillir leurs 
vins. 

Pour éviter tout mauvais goût , les cuves dans les- 
quelles on veut conserver du vin doivent être garnies 
intérieurement de briques vernissées. 

Il est convenable de ne pas faire des cuves d'une trop 
grande dimension, afin de pouvoir en extraire le marc le 
jour même de la décuvaison , ou le lendemain au plus 
tard : c'est le moyen d'éviter que le vin du pressoir n'ait 
trop d'âpre té. 

On ne saurait user de trop de précautions quand on 
fait construire des cuves en pierre. Le moindre défaut 
peut donner lieu à une perte considérable. On n'a pas 
à redouter cette chance, si l'on fait cuver dans des 
foudres ou des cuves en bois. Ces vaisseaux étant hors de 
terre , on s'aperçoit de la moindre perte et on peut y 
porter remède immédiatement 1 . 

1 Dans une de nos chroniques agricoles en date du 5 mai 1861 , 
nous avons appelé l'attention des lecteurs de notre journal (voir 
le Messager agricole, tome II, page 105) sur un modèle de cuves 
en bois qui est déjà adopté depuis quelque temps par un certain 
nombre de propriétaires et de négociants, et qui a l'avantage de 
coûter beaucoup moins cher que les foudres dont on t'ait usage 
habituellement dans le Languedoc. 

Ces cuves, disions-nous, ont une forme cylindrique; elles 
sont construites en bois et garnies comme les foudres de cercles 
en fer. On fait reposer leur fond sur des pierres de taille assez 
fortes pour supporter la pression que le liquide exerce sur elles. 
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Cuvaison 



Pour que la fermentation marche régulièrement et 
s'accomplisse bien , il faut permettre le libre accès de 
l'air dans les cuves. Le procédé Gervais, en cuves closes, 
qu'un savant célèbre avait pris sous sa protection , a été 

Les bois qui servent à la construction de ces cuves sont droits et 
n'ont pas besoin d'être évidés ni arrondis au moyen du feu, 
comme cela se pratique pour les foudres. Rien de plus simple \ 
par conséquent , que la construction de ces cuves , dont la soli' 
dilé ne laisse pourtant rien à désirer. Nous avons vu de ces 
cuves qui avaient plus de 4 mètres de hauteur et dontle diamètre 
du fond inférieur était aussi de plus de-4 mètres. Le fond supérieur 
n'avait que 3»,75. En donnant à ces vaisseaux vinaires «ne 
forme légèrement conique , on a l'avantage de pouvoir abaisser 
les cercles en fer à coups de marteau lorsque les diverses pièces 
de bois, en se séchant, cessent d'être parfaitement en contact. 
Ces^ cuves contenaient 550 hectolitres de vin (70 muids). Un 
cellier qui aurait une longueur de 17 mètres et 5 mètres 1/2 de 
hauteur pourrait loger, sur un seul rang, 1,960 hectolitres de 
vin (280 muids), tandis que le même local garni de foudres ne 
suffirait pas à emmagasiner une aussi grande quantité de liquide. 
L'emploi des cuves permettra donc de réduire, dans d'assez 
grandes proportions , les frais de construction des celliers. 

Une cuve de 55 muids environ (585 hectolitres) a coûté à un 
propriétaire de nos amis : 1» 1,050 fr. pour le bois; 2° 140 fr. 
pour le fer en cercles de 36 lignes sur 2 lignes d'épaisseur ; 
3° 385 fr. pour la façon, à raison de 1 fr. par hectolitre; total, 
1,575 fr., soit 29 fr. environ par muid , ou 4 fr. 15 par hecto- 
litre. Des foudres de la même épaisseur de bois (8 centimètres) 
lui seraient revenus à environ 45 fr. le muid. 

H y a donc une économie réelle à substituer aux foudres les 
cuves en bois; mais 'cette économie ne consiste pas seulement 
dans la différence des prix de ces deux sortes de futailles : elle 
porte aussi , comme nous l'avons déjà indiqué , sur les frais de 
construction des celliers. (F. C.) 
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complètement abandonné. J'ai essayé plusieurs fois de 
ce moyen à l'aide de bondes hydrauliques , et des expé- 
riences comparatives ont fini par me convaincre qu'il 
n'offrait aucun avantage. 

Un procédé tout opposé m'a, au contraire, donné de 
bons résultats. En 1848, je décuvai du vin fait avec du 
Cabernet-Sauvignon, du Livcrdun et du Pédro-Ximenès, 
dans quatre tonneaux. Un de ces tonneaux se trouva avec 
une vidange d'environ un tiers. Je ne voulus pas le remplir, 
afin d'examiner l'effet que produirait l'air extérieur, qui, 
en s'introduisant par la bonde, pourrait se mettre en 
contact avec ie vin par une plus grande surface , et il 
arriva que ce vin acquit, dans un court espace de temps, 
les qualités des vins vieux , c'est-à-dire clarification par- 
faite et développement du bouquet. Les trois tonneaux 
qui étaient ouillés avec soin n'avaient pas encore terminé 
leur fermentation aubout de trois mois, et par conséquent 
ne s'étaient pas clarifiés . Le môme fait s'est reproduit 
l'année dernière sur une futaille devin blanc que j'avais 
également laissée en vidange. 

Ces deux expériences m'ayant donné des résultats 
identiques, j'engage les œnologues à examiner si ce pro- 
cédé peut s'appliquer à d'autres vins qu'à ceux du Midi. 
Si, par un moyen aussi simple, on pouvait obtenir partout 
des vins potables dans un plus court espace de temps , ce 
serait avantageux, puisqu'en diminuant le prix de revient 
du vin on accroît sa consommation. 

Il est indispensable, pour éviter l'acétification des vins 
ainsi traités, d'ouilleret boucheries tonneaux dès que la 
fermentation est terminée. Une grande exactitude à cet 
égard est surtout nécessaire quand il s'agit de vins légers 

et qui tournent facilement à l'aigre. 
Les œnologues ont dû remarquer que , lorsqu'un vin 



a été mis trop jeune en bouteille, on peut le vieillir et 
l'améliorer en permettant l'introduction de l'air dans la 
bouteille. Il est impossible de préciser le temps néces- 
saire pour obtenir ce résultat. Cela dépend de l'état et 
de la qualité du vin. Quelquefois l'effet est produit dans 
deux ou trois jours et même plus tôt. V effet produit, il 
faut s'empresser de boucher de nouveau hermétiquement 
la bouteille. 

Ce dernier procédé a bien quelque analogie avec celui 
que je viens de faire connaître. 

Lorsque l'on veut obtenir des vins fins, il ne faut pas 
laisser cuver long temps. Il est facile de s'en convaincre 
en comparant les vins d'une nuit avec ceux qui ont cuvé 
plusieurs jours. Si les Roussillonnais décuvent si tard, 
c'est qu'ils espèrent obtenir des vins plus colorés. Si , à 
l'Hermitage et en Bourgogne, on décuve également tard, 
ce n'est pas, selon nous, pour avoir plus de couleur. La 
Sirrah et le Pineau sont, sans doute, dans la catégorie 
des raisins dont l'arôme réside plus particulièrement 
dans la peau , et c'est probablement afin que les vins 
produits par ces cépages soient plus parfumés , qu'on en 
retarde la décuvaison. Peut-être aussi faut-il attribuer 
au même motif l'usage, adopté en Bourgogne et à l'Her- 
mitage, du coup de pied, usage qui consiste à refouler le 
chapeau de la vendange dans la cuve, peu de temps avant 
de procéder au décuvage. J'ai pu me convaincre, en vini- 
fiant des cépages de Bourgogne, que le vin de pressoir est 
effectivement beaucoup plus parfumé; mais il n'acquiert 
de la délicatesse que lorsqu'il a déposé son tartre sur les 
parois de la bouteille. 

Les vins n'ayant pas cuvé contiennent plus d'alcool que 
ceux qui ont cuvé. Les vins noirs provenant de la ven- 
dange dont on a tiré du moût, pour faire des vins sans cuver, 
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en contiennent moins. Il y a donc compensation, et c'est 
une erreur do croire que, en faisant du vin non cuvé de 
toute sa vendange , on obtiendrait une quantité d'alcool 
plus considérable. 

Mise des Tins en bouteille 

Les vins de liqueur et les vins blancs secs bien alcoo- 
liques peuvent être conservés longtemps en futaille. 
Ainsi logés, ils complètent mieux, leur fermentation et 
s'améliorent. Il n'en est pas de même des vins blancs 
légers et des vins rouges. Ceux-ci , par un trop long 
séjour dans les futailles, perdent de leurs qualités. Il faut 
donc les mettre en bouteille dès que leur fermentation 
est terminée. Cette époque est plus rapprochée pour les 
vins peu alcooliques. On reconnaît que la fermentation d'un 
vin est terminée, lorsqu'il ne devient pas louche pendant 
les grandes chaleurs, et qu'en débouchant le tonneau on 
n'entend plus le bruit que ferait en s'échappant le gaz 
acide carbonique, si le vin travaillait encore. Il y a une 
grande différence entre un vin mis en bouteille immédia- 
tement après que la fermentation est terminée, et celui 
que l'on garde en futaille lorsqu'il n'a plus de chances 
de fermentation. Celui-ci s'use plus vite, se transforme 
bientôt en Rancio, tandis que l'autre conserve plus long- 
temps sa belle couleur, son arôme et son velouté. 

Les caves ont une grande influence sur la qualité des 
vins , qu'ils soient logés dans des futailles ou dans des 
bouteilles. On dit bien qu'on peut tenir les vins de li- 
queur au grenier. Oui, quand ils ne sont pas faits; mais, 
passé cette époque, une cave fraîche, d'une température 
uniforme , leur est extrêmement favorable. J'ai laissé * 
vieillir du Grenache de 1822, en bouteille, dans une 
cave souterraine et dans une cave au rez-de-chaussée. Le 



vin de cette dernière cave n'est pas aussi moelleux qu e 
l'autre. 

Le vin fait dans du verre conserve mieux son arôme 
que celui qui a été fait dans des futailles. L'arome, très- 
fugace, se volatilise sans doute plus difficilement dans le 
verre, moins poreux que le bois. Quand on fait du vin 
dans de grandes bouteilles ou dames-jeannes, il faut les 
bien remplir dès que la fermentation tumultueuse est 
terminée, et les recouvrir ensuite d'un papier ou d'une 
toile qui permette l'accès de l'air, afin que la fermen- 
tation puisse se compléter. On bouchera les bouteilles, 
une fois le vin clarifié ; on les soutirera avant la pousse 
de la vigne. En les soutirant , il faudra, dans la crainte 
que la fermentation ne soit pas terminée, permettre pen- 
dant quelques jours l'introduction de l'air, en n'enfon- 
çant pas trop le bouchon; recommencer cette opération 
à l'époque des grandes chaleurs, et la continuer les 
années suivantes, si l'état du vin l'exige. 

Tous ces soins sont minutieux, j'en conviens, mais 
on est bien récompensé des peines que l'on prend : du 
Muscat fait ainsi a conservé tellement son goût de fruit, 
qu'en le buvant on croit mâcher le raisin. 

Il est indispensable , quand on bouche de grandes 
bouteilles, de leur laisser un vide proportionné à leur 
capacité. Sans cette précaution, la dilatation du vin, à 
l'époque des chaleurs, ferait éclater toutes celles qui sont 
hermétiquement bouchées. 

Collage des vins 

Tout vin dont la limpidité est incomplète n'est pas 
un vin parfait : il est donc essentiel de le fouetter. Le 
sang de bœuf bien frais , pouvu toutefois qu'il n'ait pas 
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l'odeur de musc, ce qui arrive parfois, mais très-rare- 
ment il est vrai, dépouille mieux que toute autre sub- 
stance les vins de grande liqueur. Le sang ne risque pas 
de se corrompre dans le vin . Je l'y ai laissé séjourner 
plusieurs mois sans inconvénient. La colle gélatine de 
Laine, à la dose d'une tablette par barrique, convient 
parfaitement pour nos vins rouges et nos vins blancs 
secs. Les œufs sont préférables pour les vins de Bordeaux 
et autres vins légers. Lorsque les vins ne s'éclaircissent 
pas parfaitement au premier fouettage, il faut les soutirer 
de nouveau et les coller une seconde fois. 

Un léger mouvement de fermentation , pour si insen- 
sible qu'il soit, peut empêcher le collage d'opérer. Pour 
éviter cet inconvénient, il faut jeter pendant le fouettage 
une poignée de sel dans la barrique. 

Des futailles servant à loger les vins 

Plus les futailles sont petites et plus tôt les vins se 
clarifient. On s'en aperçoit facilement si on loge le vin 
d'une cuve dans de petites futailles et dans des foudres. 
Celui des petites futailles, ayant plus de contact avec 
l'air , ne tarde pas à se clarifier, tandis que l'autre reste 
souvent louche jusqu'à ce que les froids surviennent, 
et se trouble de nouveau quand les chaleurs arrivent. 
Comme, par économie, il est indispensable d'avoir des 
foudres, les propriétaires qui font des vins de commerce 
se trouveront mieux de donner la préférence à ceux 
de dimension moyenne, de 70 à 140 hectolitres par 
exemple. 
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TAILLE DE LA VIGNE. — TAILLE DES VIGNES GRÊLÉES. — 
E ["FEUILLAGE. — R0GNAGE DES SARMENTS 1 

Taille de la vigne 

J'ai parlé longuement, dans un de mes précédents 
Mémoires, de la taille de la vigne. Si je reviens sur ce 
sujet, c'est pour conlirmerun fait que j'avais avancé. Plu- 
sieurs expériences m'avaient déjà autorisé à dire que la 
taille tardive était préférable à la taille précoce, je puis 
affirmer aujourd'hui qu'il ne me reste plus aucun doute 
à cet égard. Les ceps taillés tard conservent, en effet, 
toujours plus de vigueur que ceux qui ont été taillés de 
bonne heure. 

J'entends par taille tardive, celle qui est exécutée au 
moment où les yeux des extrémités des sarments sont 
déjà gonflés. Cette taille retarde la pousse; les ceps, 
par suite de ce retard, ont moins longtemps à souffrir 
des changements de température, si fréquents au com- 
mencement du printemps, et ce motif contribue sans 
doute à leur donner plus de vigueur ; ce qui le prouve, 
c'estqu'ils réparent bientôt, par une végétation plus active, 
le retard qu'on leur a occasionné en les taillant tard, 
puisqu'ilsfleurissent en même temps que ceux qui ont été 
taillés de bonne heure : je crois pouvoir dire eu même 
temps, car il m'a été rarement possible de constater un 
retard de plus de deux jours. 

C'est aussi en privant moins longtemps les ceps de 

1 Cet article a été publié en 1851. 
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leurs sarments , que la taille tardive favorise la végétation 
qui a lieu après la chute des feuilles. Cette végétation 
se fait au profit de la partie ligneuse. Elle se manifeste 
par le grossissement des sarments et la consistance plus 
grande qu'ils acquièrent. 

On ne voit que bien rarement des retours de séve dans 
les vignes taillées dans l'arrière-saison. Voilà encore un 
fait en faveur de la taille tardive. 

Lorsque les coursons ne poussent pas, on dit que la 
vigne a des retours de séve. C'est l'expression consacrée , 
mais elle n'est pas exacte. Les coursons ne poussent pas 
quand leurs yeux ont été tués par le froid , le verglas, 
ou toute autre cause qui échappe à nos investigations. Les 
sarments protègent encore, après la chute des feuilles , 
les yeux inférieurs que l'on laisse aux coursons, et ce 
motif explique l'absence des retours de séve dans les 
vignes taillées tard. 

Afin de soustraire leurs vignes aux gelées blanches , 
quelques vignerons suppriment tous les sarments qui ne 
doivent pas former les coursons, et laissent aux autres 
cinq à six yeux, qui sont réduits à deux, quand on opère 
plus tard leur rabaissement. Si l'on attend pour les ra- 
baisser qu'une partiedes yeux conservés soient épanouis, 
lerotard quel'on obtient est moins considérable, et le but 
que l'on se propose n'est pas atteint. Beaucoup de vigne- 
rons ont pu se convaincre de cette vérité. 

11 est préférable , quand on veut retarder la pousse de 
la vigne , de laisser dans toute leur longueur les sar- 
ments qui sont destinés à former les coursons; mais il 
ne faut pas alors livrer les vignes au parcours des bètes à 
laine. Ces animaux casseraient beaucoup de sarments, et 
presque toujours les plus gros. C'est de suite après la 
vendange qu'il faut exécuter cette première taille. 
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Pour obtenir de certains cépages un produit rémuné- 
rateur, il est indispensable, en les taillant , de laisser un 
ou deux arcs à chaque cep. Il en est même qui, taillés 
à plusieurs coursons, avec deux ou trois yeux seulement, 
ne donnent presque point de raisins. Le Jouanen et lé 
Sultan sont de ce nombre. Le Sultan, presque impro- 
ductif quand on le taille court, donne, au contraire, 
beaucoup de fruits, quand on laisse à chaque cep un ou 
deux sarments dans toute leur longueur. 12 ceps, parmi 
lesquels 6 fort beaux et 6 médiocres, m'ont produit, 
cette année, 6 kilogrammes de raisins secs. 

Le Cabernet-Sauvignon, le Sauvignon, le Pineau, le 
.Teinturier, et même le Gamay, taillés à court bois, ne 
donnent aussi que de faibles récoltes dans le Midi. Le 
Gamay produit cependant, dans les bonnes plaines de la 
Bourgogne , et dans d'autres localités, autant que l'Ara- 
mon dans nos meilleurs sols. Les cépages que je viens 
de mentionner font de petites grappes; mais ils en font 
un assez grand nombre , dans les localités où on les 
cultive , à cause du rapprochement des ceps. Les arcs 
qu'on leur laisse, quand ils sont plantés dans des sols fer- 
tiles, en accroissent encore le nombre. Nous, qui plantons 
plus large , nous avons également le moyen de multiplier 
les grappes en laissant des arcs à chaque cep. J'essaye 
de ce moyen cette année-ci; si j'en obtiens un bon 
résultat, il pourra nous convenir de donner de l'exten- 
sion à la culture de ces cépages, qui, à cause de leur 
précocité, pourraient produire, dans nos pays, presque 
chaque année, des vins d'un grand mérite. 

Jusqu'à présent, j'ai reconnu que les Lambrusques 
sont tout à fait rebelles à la taille. Des greffes de 1843, 
qui ont été taillées chaque année, n'ont pas encore pro- 
duit un seul grain de raisin , tandis que des boutures de 



la même année, qui n'ont jamais été taillées, font du fruit 
depuis deux ans. On sait cependant que les greffes au- 
raient dû fructifier plus tôt, puisqu'elles entrent en rap- 
port dès la première année. 

Taille des vignes grêlées 

Lorsque les pousses encore herbacées de la vigne sont 
fortement endommagées par la grêle , il faut s'empresser 
de les supprimer. On aura grand soin , en faisant cette 
opération, de ne pas endommager, avec le sécateur, les 
yeux de secours placés à côté des yeux principaux , qui 
ont déjà donné naissance aux pousses atteintes par la 
grêle. Cette suppression active le développement des 
yeux de secours, favorise la pousse des sous-yeux, et l'on 
peut espérer, en agissant ainsi, d'obtenir encore un 
certain produit, si la saison n'est pas trop avancée. Si elle 
est trop avancée, il vaudra mieux supprimer les raisins 
qui n'atteindraient pas, du reste, une maturité conve- 
nable, et épuiseraient les ceps inutilement. 

Les yeux de secours sont plus ou moins fructifères. 
Ceux des Aramons, des Muscats d'Espagne, des Gamays, 
des Carignans, des Chasselas, le sont beaucoup. On re- 
connaît par la greffe ceux qui possèdent cet avantage. S'ils 
produisent beaucoup de raisins la même année qu'on les 
greffe, c'est une preuve positive de la fertilité de leurs 
yeux de secours, car ce sont ces yeux qui donnent les 
raisins de la première année , en succédant aux pousses 
qui proviennent des yeux maîtres ou principaux , dès que 
celles-ci se flétrissent. Ce sont aussi les yeux de secours 
qui remplacent les sarments encore herbacés abattus par 
lèvent ; aussi doit-on , lorsqu'ils sont en partie détachés 
des ceps, s'empresser de les supprimer, afin de favoriser 
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la sortie des sous-yeux et des yeux de secours nécessaires 
pour établir la taille de l'année suivante. 

L'année dernière, dans un de mes enclos, la première 
pousse d'un grand nombre de Chasselas violets fut dévorée 
par les rats , et, malgré cet accident, tous ces ceps don- 
nèrent une assez bonne récolte. La même année, j'avais 
remarqué que les Carignans végétaient plus tard que de 
coutume. Je voulus examiner les causes de ce retard, et 
je reconnus que les yeux maîtres étaient noirs et se dé- 
tachaient facilement. Je communiquai cette observation 
à plusieurs propriétaires; ils en conclurent que les Ca- 
rignans ne produiraient rien; mais, grâce aux yeux de 
secours, j'obtins encore des produits assez abondants. 

Les deux faits que je viens de citer prouvent, d'une 
manière évidente, l'importance des yeux de secours. 

Effeuillage 

Ordinairement on doit se borner à effeuiller les vignes 
situées dans des terres basses et humides, qui ne mûris- 
sent que difficilement leurs raisins. Si c'est possible , il 
faut effeuiller par un temps couvert; autrement on a à re- 
douter que les raisins ne soient surpris par les rayons 
brûlants du soleil et ne contractent le goût d'échaudé. 

Dans les années humides, où la pourriture est à crain- 
dre, on peut effeuiller les vignes qui produisent des vins 
de qualité; mais il suffira, pour diminuer les chances de 
pourriture, de supprimer les feuilles placées au-dessous 
des raisins. L'air, pouvant ainsi circuler plus facilement, 
dissipera promptement l'humidité, et les raisins se con- 
serveront mieux. 
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Rognage des sarments 



Rogner ou châtrer les sarments est une opération si 
trénéralement pratiquée dans les vignobles du Nord, qu'il 
faut bien admettre que ses bons effets ont dû être con- 
statés par l'expérience. On comprend qu'il en soit ainsi là 
où la vigne ne cesse pas de végéter jusqu'au moment de la 
vendange. En rognant les sarments, on concentre la séve 
sur les raisins et on avance ainsi leur maturité. Dans le 
Midi, où, au contraire, la végétation s'arrête, dans la 
plupart des vignes , dès que les grandes chaleurs survien- 
nent, il est probable qu'on ne retirerait aucun profit de 
cette opération, et qu'elle pourrait môme être nuisible, eu 
privant les ceps d'une partie des feuilles qui leur sont 
nécessaires pour aspirer l'humidité de l'air. Ce qui le 
prouve , c'est que ce moyen , essayé maintes fois dans 
plusieurs localités, a toujours fini par être abandonné. 

Par analogie, il est à supposer que le rognage donnerait 
de bons résultats dans nos vignes de plaine; ces vignes, 
commecelles du Nord, étant dans un terrain assez humide, 
continuent, en effet, à végéter pendant tout l'été. 

L'Aleatico de l'île de Corse , le Muscat d'Espagne et 
quelques autres espèces sujettes à la coulure, doivent, par 
exception, être châtrées au moment de la floraison. Cette 
opération les fait mieux retenir, et l'on en obtient alors 
des produits beaucoup plus satisfaisants. 
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XXVI 



QUELQUES OBSERVATIONS SUR LES COLLECTIONS DE VIGNES 1 

Les collections de vignes n'ont pas encore rendu les 
services qu'on est en droit d'en attendre. Il en sera ainsi 
tant qu'elles ne seront pas étudiées par des hommes 
spéciaux qui y consacreront tous leurs soins succes- 
sivement et sans interruption. Un propriétaire, qui a de 
nombreuses occupations, ne peut remplir cette tâche 
qu'imparfaitement. Des maladies , des absences viennent 
interrompre ses études , et sa vie n'est pas d'ailleurs 
assez longue pour lui permettre d'accomplir une œuvre 
pareille. 

Il ne suffit pas de colliger des cépages pour les admi- 
rer comme on admire une galerie de tableaux ; il faut 
d'abord s'assurer de l'identité des espèces que l'on pos- 
sède, ce qui n'est pas chose facile ; constater, par des 
observations qui exigent plusieurs années, si elles sont 
fertiles, si leurs raisins se conservent et mûrissent bien; 
il faut enfin les vinifier pour pouvoir apprécier la qua- 
lité de leurs produits. 

Les cépages les plus distingués ne sont pas toujours 
assez fertiles pour donner un revenu convenable. Il serait 
donc important de pouvoir fournir, à cet égard, des ren- 
seignements précis aux propriétaires , pour leur éviter de 
se livrer à des plantations qui pourraient être onéreuses 
pour eux , et pour les engager en même temps à intro- 
duire dans leurs vignobles des cépages qui seraient sus- 
ceptibles d'améliorer la qualité de leurs vins. Ainsi , dans 

1 Cet article a été publié en 1852. 
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ies vignobles du Nord , des cépages plus précoces peuvent 
transformer en vins très-poUbles des vins très-mauvais 
aujourd'hui. 

M. Demerméty, de Dijon, est bien, de tous les collec- 
tionneurs de vignes, celui qui a fait le plus d'expériences, 
au point de vue pratique, sur les cépages de sa nombreuse 
collection. Il en a vinifié plus de 60. Des vases en poterie, 
ingénieusement confectionnés, ont servi à ses expériences. 
Le couvercle de ces vases plonge dans une rainure pleine 
d'eau, et ne permet pas ainsi à l'air de pénétrer à l'in- 
térieur; la fermentation s'opère bien , sans qu'on ait à 
redouter l'acidité , qui se produit si souvent quand on 
opère sur de petites quantités. 

M. Demerméty a pu, par ce moyen, constater la cou- 
leur et l'alcoolicité des vins qu'il a faits avec divers cé- 
pages. Ces données sont sans doute très-nécessaires pour 
apprécier la valeur des vins ordinaires, mais elles ne suf- 
fisent pas. Il faut encore connaître le degré de fertilité des 
cépages qui produisent ces vins-là, puisque le plus ou moins 
de revenu du vigneron en est la conséquence. Pour les 
vins fins, on ne juge pas de leur mérite par la couleur et 
l'alcoolicité. Le plus ou moins de fertilité des cépages qui 
les produisent est même souvent d'une importance secon- 
daire. Le point le plus essentiel est de les vinifier en assez 
grande quantité pour obtenir une bonne fermentation et 
conserver ensuite leurs produits pendant plusieurs années; 
car c'est seulement quand l'âge a développé toutes leurs 
qualités qu'il est possible de les apprécier. 

J'ai fait des essais sur plusieurs cépages renommés. 
Les échantillons de mes produits ont été soumis à l'ap- 
préciation du Congrès de vignerons tenu à Dijon en 
1845, et à celle de la Société industrielle d'Angers. On 
peut voir, dans les actes de ce Congrès et dans le rapport 



— 180 — 

fait en 1851 par une commission de la Société indus- 
trielle d'Angers, si les résultats que j'ai obtenus doivent 
encourager d'autres œnologues à imiter mon exemple. 

Maintenant que l'âge a perfectionné mes vins, on peut 
les apprécier à leur juste valeur, et se convaincre de l'in- 
fluence des cépages sur la qualité. Cette influence est si 
évidente, qu'il est impossible de confondre le vin fait 
dans le même sol.avec le Gabernet-Sauvignon, cépage de 
Bordeaux, et celui qui provient du Pineau et du Gamay, 
cépages de Bourgogne. II est à supposer que des vins si 
différents doivent avoir aussi des vertus hygiéniques par- 
ticulières. Le Muscat de nos grands crus, le plus aromatisé 
de tous les vins, est favorable aux personnes d'un tempé- 
rament délicat et à celles qui ont l'estomac malade \ Les 
Hongrois attribuent au Tokay de puissants moyens cura- 
tifs dans un grand nombre de maladies. L'Olwer-Bauman 
produit du vin employé avec succès contre la gravelle. Les 
vins rouges du Midi rétablissent les estomacs débilités 
par l'âge. Ces faits, et bien d'autres encore, devraientatti- 
rer l'attention des médecins sur un sujet d'étude aussi 
intéressant. Mais, pour arrivera des résultats d'une uti- 
lité plus générale, il ne faudrait pas se borner à étudier, 
sous le rapport hygiénique, les vins produits par diffé- 
rents cépages, sous le même climat et dans le même sol : 
il faudrait aussi étudier les vins des mêmes cépages pro- 
venant de climats et de terrains différents; car, puisque 
le climat et le sol modifient la constitution des vins, ils 
doivent modifier également leurs propriétés. 

Je vais citer un exemple qui prouve effectivement que 
le climat et le sol changent la constitution des vins : 

1 Du Muscat vieux dont la clarification s'est opérée naturelle- 
ment, c'est-à-dire sans le secours de soufrages réitérés, est sans 
contredit le plus salutaire. 



Les vins de Bourgogne se conservent difficilement dans 
le Miili, une longue expérience l'a démontré, tandis que 
le Pineau et le Gamay, cépages de Bourgogne , produi- 
sent, dans les vignobles méridionaux, des vins d'une si 
parfaite conservation, que les soins les pins ordinaires 
sont suffisants pour les préserver de toute altération. 

Nous devons désirer que cette observation engage les 
Bourguignons à analyser comparativement les vins de 
leurs vignobles et les nôtres, faits avec des cépages de 
Bourgogne. Peut-être en résulterait-il la découverte du 
principe conservateur des vins obtenus dans le Midi avec 
ces cépages; et, ce principe connu, la science pourrait 
venir en aide à la nature pour donner aux vins de Bour- 
gogne un avantage qui leur manque. Cet avantage consis- 
terait à les rendre, comme les vins de Bordeaux, inalté- 
rables sous toutes les latitudes. Les gourmets du Midi 
voudraient bien qu'il fût possible d'atteindre le but pro- 
posé. Ils pourraient consommer alors une plus grande 
quantité de tant de vins distingués, et cet accroissement 
de consommation- serait favorable aux producteurs des 
grands vins de Bourgogne. 

Ma collection de vignes est nombreuse. Je tiens moins 
à l'augmenter depuis que j'ai appris par expérience com- 
bien il est difficile de recevoir les espèces demandées. J'ai 
fait cependant venir, cette année, la plupart des cépages 
cultivés à Malaga , dans le but de me procurer les espèces 
qui donnent les raisins secs que l'on sèche au soleil, et 
pour avoir aussi le Jaïn-Tinto, nommé aussi Tinhlla et 
Romilla. Ce dernier cépage produit du vin extrêmement 
noir et bien doux, très-estimé quand il est vieux. Il est 
peu productif, et sa culture diminue chaque jour. Aussi 
n'entre-t-il maintenant dans la préparation du Tinto que 
pour un quart, auquel on ajoute trois quarts de Pédro- 
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Ximenès. Je saurai bientôt s'il est plus fertile dans fi 08 
vignobles et s'il y conserve ses précieuses qualités. 

Les raisins de l'Uba Larga, de l'Uba Pëdro-Ximenès et 
du Muscatel se dessèchent au soleil, à Malaga. On coupe 
les grappes , on les dépose sur le sol ou sur la souche, et 
l'on obtient ainsi, sans autre préparation, ces raisins secs 
si connus et si estimés, qui donnent lieu à un commerce 
très-important. Il est possible que nous puissions sécher 
au soleil l'Uba Larga et le Pédro-Ximenès, mais jamais le 
Muscatel. Ce dernier raisin mûrit trop tard sous notre 
climat, et l'humidité de l'automne le pourrit facilement. 

Nous cultivons, sous le nom d'Olivette blanche, un 
raisin à grains oblongs, à peau très-dure, que l'on expé- 
die de Malaga dans des pots et même des barriques, avec 
de la sciure de bois , pour éviter qu'il ne s'égraine et 
assurer en outre sa conservation. L'Olivette produit assez. 
Il serait avantageux de la cultiver pour l'expédier dans 
le Nord. 

Voyant qu'il me serait impossible de faire une étude 
particulière de tous les cépages de ma collection, et ne 
voulant pas cependant perdre le fruit de tous mes tra- 
vaux, j'ai cru devoir me borner à noter chaque année 
quels sont, parmi ces cépages, ceux qui, sous le rapport 
de leur fertilité, de la bonne maturation et de la con- 
servation de leurs fruits, méritent d'être cultivés. J'ai 
fait une plantation de ces diverses espèces, et je verrai 
plus tard, par les résultats obtenus, si je dois les propager 
dans mes nouvelles vignes. 

Au point de vue pratique, cette œuvre ne me parait 
pas sans intérêt. Tant de cépages donnent des produits 
plus abondants lorsqu'ils sont mélangés avec d'autres, 
que des vignes composées de plusieurs espèces doivent 
être préférables à celles qui ne sont complantées que 
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d'une seule. Par le mélange des bonnes espèces, on 
obtient des produits plus réguliers, ce qui n'est pas sans 
importance; d'ailleurs, n'est-il pas à supposer que les 
vignes ainsi complantées doivent durer plus longtemps? 

Je crois convenable de citer cà ce sujet les faits suivants : 
àMarseillan, où la Clairette est cultivée très en grand et 
sans être mélangée avec d'autres plants, il s'est manifesté 
une maladie qui menace l'existence de ce cépage; à 
Gigean , où l'on cultive principalement l'Àramon , on 
remarque dans beaucoup de vignes, complantées de cette 
seule espèce, quelques ceps qui se rabougrissent; l'année 
suivante, leur nombre s'accroît, et enfin cette infirmité 
augmente à tel point qu'un propriétaire, digne de foi, 
m'a affirmé qu'il se voyait forcé d'arracher une de ses 
vignes qui, par l'effet du rabougrissement, perd chaque 
année beaucoup de ceps et ne produit presque plus rien , 
quoique les engrais et les bonnes cultures ne lui soient pas 
épargnées. 

Par suite de récoltes abondantes, de fortes séche- 
resses , ou d'autres causes qui échappent à nos observa- 
tions, il arrive parfois que certaines vignes d'Aramon 
s'affaiblissent à tel point qu'il devient difficile de lier 
leurs sarments. Le contraire a-t-il lieu , ces mêmes vignes 
reviennent naturellement à leur état normal, sans le secours 
des engrais ou de meilleures cultures : ce n'est pas là ce 
qui constitue le rabougrissement. Les ceps rabougris ont 
bien aussi des. sarments moins longs , mais le signe carac- 
téristique de cet état consiste dans le rapprochement des 
nœuds. Les vignerons de Frontignan l'ont remarqué 
depuis un temps immémorial, et, comme ils savent que 
des nœuds très-rapprochés annoncent la dégénérescence 
des ceps du Muscat, ils ont grand soin , quand ils ramas- 
sent des crossettes pour faire de nouvelles plantations, de 
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choisir celles dont les nœuds sont les plus écartés. L e 
Muscat est généralement cultivé sans mélange d'autres 
espèces. C'est seulement par exception que, dans les crus 
de basse qualité , on plante dans les Muscats une certaine 
quantité d' Œillade blanche, pour obtenir un plus grand 
produit. 

Je viens de dire que la Clairette est exposée , dans le 
territoire de Marseillan , à une maladie qui réduit quel- 
quefois sa récolte presque à rien, et cela pendant plusieurs 
années consécutives. Les ceps attaqués font de longues 
pousses improductives et altérées dans leurs tissus. Celte 
maladie de la Clairette ne s'est pas manifestée encore 
dans d'autres localités. La variété à fruit rose n'a été 
atteinte que plus tard. Cette circonstance en avait fait 
accroître la culture, quoique cette variété donne du vin 
moins liquoreux. 

Je me suis conformé à l'usage en séparant, dans ma col- 
lection , les raisins noirs des blancs. Parmi ces derniers, 
je fais grand cas du Lourdeau de la Drùme. Il a bien 
mûri l'année dernière, qui fut cependant froide , et peut- 
être conviendrait-il de remplacer la Clairette par le Lour- 
deau , qui, beaucoup plus précoce, produirait chaque 
année du vin doux. 

Je ne nommerai pas tous les cépages que j'ai jugés 
dignes d'être multipliés. Ma nomenclature serait trop 
fautive. Il m'est facile d'en donner la preuve : parmi les 
dix premiers cépages rouges inscrits dans mon catalogue, 
je trouve celui que nous nommons Cinqsdon, espèce 
d'Œillade, sous les trois dénominations de: Bourdelas 
(Hautes-Pyrénées), Moutardier (Vaucluse) et Malaga 
(Lot). Et, si parmi les blancs j'arrive seulement au 
N° 11 , je vois quatre fois notre Œillade sous les noms 
de : Olivette (Bouches-du-Rhône) , Bourboulenque (Vau- 



cluse), Grand-Blanc (Haute-Garonne) et Arbonne (Aube). 
La partie de ma collection où je puise ces renseigne- 
ments provient du Jardin de botanique de Montpellier, 
qui avait reçu ces cépages de la collection du Luxem- 
bourg. Je demande si, après de pareilles citations , on 
peut compter le moins du monde sur l'identité des espè- 
ces que l'on possède. Le grand nombre de ceps à fruits 
blancs qui se trouvent parmi les noirs, et de noirs parmi 
les blancs, est une nouvelle preuve du chaos qui règne 
dans les collections. 

Le Fer-Servadou est un cépage à raisin noir ayant la 
saveur très-prononcée du Cabernet-Sauvignon. Un carac- 
tère aussi tranché aurait dû le faire reconnaître facile- 
ment, et cependant il est, dans les collections du Jardin 
de botanique de Montpellier el de M. Demerméty, parmi 
les espèces innominées ; dans celle de M. Boucbereau , il 
porte plusieurs noms , entre autres celui de Terra-pro- 
messa; dans celle de feu Ysarn de Capdeville, il est 
nommé Fer-Servadou , et, dans la mienne , je l'avais dé- 
signé sous le nom de Gros-Cabernet, à cause de sa saveur 
et du volume de ses grappes. 

M. Ysarn de Capdeville me disait, en m'envoyant le 
Fer-Servadou : « Le Fer-Servadou est peu fertile, par 
« conséquent peu cultivé. Les propriétaires qui récoltent 
« du vin provenant de ce cépage en trouvent le débou- 
< ché à Bordeaux, à cause de sa grande analogie avec les 
■ vins du Médoc. » Je ne mets pas en doute cette asser- 
tion, mais je dois dire cependant que j'ai fait pendant 
cinq années du vin avec le Fer-Servadou , et que trois fois 
il s'est aigri. Pour préserver de ce défaut le vin du Fer- 
Servadou , on pourrait le mélanger avec du vin d'Ara- 
mon , qui se conserve très-bien. Il serait même préférable 
de les vinifier ensemble, mais ce ne serait pas toujours 
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possible, carl'Aramon , très-précoce , pourrirait souvent 
avant que le Fer-Servadou fût mûr. Cette année-ci , en 
laissant arriver le Fer-Servadou à. son plus haut degré de 
maturité, j'en ai obtenu un vin doux, très-alcoolique 
d'une saveur délicieuse , excessivement noir, et qui , j e 
l'espère, se conservera très-bien. S'il se conserve, il 
faudra en conclure que, pour obtenir du vin de bonne 
qualité avec ce cépage , il est nécessaire de le vendanger 
très-mûr. Ce serait une exception à la règle que j'ai 
établie, qu'en général les vins rouges verts sont d'une 
conservation plus assurée . 

Le Fer-Servadou, extrêmement vigoureux , produirait 
sans doute davantage s'il était taillé à long bois. Le nom 
de Fer-Servadou lui a été donné avec raison pour indiquer 
que son raisin se conserve mieux que tout autre. Quand 
on voit la divergence qui existe sur la dénomination 
d'un cépage qui a un caractère si saillant, il est bien 
permis de dire qu'il existe un chaos inextricable dans 
les collections de vignes. 

Je dois à l'obligeance de M. Àubergier, de Clermont, 
différents cépages, parmi lesquels se trouvent le Chany 
noir et le gris. Le noir n'a rien de remarquable , mais le 
gris est un délicieux raisin de table. Il a du rapport avec 
le Malvoisie rose d'Italie, mais sa saveur , plus relevée, 
doit le faire préférer. Si nous obtenons un jour la variété 
à fruit blanc , elle sera probablement meilleure , car , à 
quelques exceptions près , on trouve toujours plus de 
qualité dans les variétés blanches. Le Muscat noir ne fait 
pas du vin aussi parfumé que le blanc; la Clairette rose, 
du vin aussi doux que la blanche. 

Le Muscadet doux de la Gironde et le Muscat fou peu- 
vent donner d'excellents vins blancs. Le premier a un léger 
goût de muscat et beaucoup de délicatesse ; le second , 
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une légère saveur de Cabernet-Sauvignon , qui lui donne 
un type tout particulier. Le Gros-Milan , qui m'a été 
envoyé de l'Auvergne, où il ne mûrit pas, .produit 
des grappes d'une grosseur extraordinaire : ses raisins 
mûrissent très-tard dans le Midi , et ne sont propres qu'à 
faire des vins légers et peu alcooliques. 

On a prétendu que le Riesling, qui produit le vin du 
Rhin , est le même plant que le Sauvignon blanc de la 
Gironde. C'est une erreur: ce sont deux espèces bien dis- 
tinctes. Il faut attribuer cette méprise à la saveur de Muscat 
propre aux raisins de l'un et de l'autre de ces cépages , 
quand ils arrivent à une bonne maturité. On sait que le 
Sauvignon blanc produit les grands vins de Sauterne. 

Le Verdau, nommé aussi Plant du Languedoc, je ne 
sais trop pourquoi, car c'est une espèce récemment im- 
portée chez nous , et que je n'ai encore vue que dans 
nos collections , le Verdau est, parmi les espèces blan- 
ches, une des plus productives. Il mûrit de bonne heure , 
mais pourrit facilement dans un terrain'fertile , surtout si 
ce terrain est peu aéré et humide. Pour éviter la pourri- 
ture de ses magnifiques grappes, il serait indispensable 
d'effeuiller le bas des ceps, afin de mettre les raisins plus 
en contact avec l'air. J'ai aussi le Verdau, dans ma col- 
lection, sous le nom de Madère. Les raisins du Verdau se 
conservent très-bien suspendus. Lorsqu'ils sont cueillis 
très-mûrs, ils forment bientôt d'excellents raisins secs. 
Dans cet état, ils feraient de bons vins de paille. 

Tout le monde connaît aujourd'hui le vin de Tokay 
doux , mais le Tokay sec est peu connu. J'en ai fait en 
l8 47, et les connaisseurs sont unanimes pour le décla- 
rer un vin de haute qualité. Pour l'obtenir sec , il ne faut 
Pas que le moût dépasse 15 degrés. Le Tokay sec a la fi- 
nesse du Xérès , sa saveur légèrement amère , autant de 
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spirituosité et un arôme bien plus agréable. La spiri- 
tuosité du Tokay sec n'est pas due à une addition d'al- 
cool. 'Ce vin est un produit obtenu par la seule fermenta- 
tion du moût; c'est donc, dans le sens généralement 
admis , un vin naturel , tandis que le Xérès et le Madère 
sont des produits de la nature et de l'art, puisqu'une 
forte dose d'alcool est nécessaire à leur préparation. Je 
n'ose pas dire que le Tokay leur soit préférable. Les 
gourmets décideront eux-mêmes cette question , si ce vin 
entre un jour dans la consommation. 

Parmi les cépages à raisins noirs de ma collection , je 
n'en ai pas trouvé d'aussi fertiles que ceux que nous cul- 
tivons dans nos vignobles. Au rang des plus productifs, je 
mets : le Petit-Béclan , le Rouge-Espagnol, le Gaucaran, 
l'Esparce-Terrastante , le Petit-Épicier et le Groslotde 
Valère. Les deux derniers produisent des vins fins et 
parfumés, le Petit-Épicier surtout. Les autres, qui con- 
tiennent beaucoup de parties colorantes , conviendraient 
dans le Midi, où l'on recherche de préférence les vins 
foncés. 

La Sirrah , transportée dans la Gironde, produit beau- 
coup au château de Carbonnieux, appartenant à M. Bou- 
chereau. Dans la partie de mes vignobles d'Aresquiés un 
je l'ai plantée, elle produit au contraire fort peu. Mais, 
chose remarquable! à Carbonnieux comme à Aresquiés, 
on obtient avec cecépage des vins parfaitement identiques. 
Aussi n'ai-je pas hésité à répondre à M. Bouchereau , qui 
me faisait déguster du vin provenant de la Sirrah et qui 
me demandait : Reconnaissez-vous ce vin? — Oui, c'est 
du vin fait avec de la Sirrah. Je cite ce fait pour prouver 
qu'il n'est pas impossible d'obtenir du même cépage, 
cultivé sous des latitudes et des climats différents, des 
vins identiques. Au reste , le Furmint, qui produit le vin 



- 195 - 

de Tokay, nous en avait déjà fourni la preuve. Quoique la 
Sirrah donne des vins pareils à Carbonnieux et à Ares- 
quiés, ces vins-là ne ressemblent pas du tout à celui de 
l'Hermitage qui est fait également avec la Sirrab ; à la vé- 
rité, les sols d'Aresquiés et de Carbonnieux ne sont pas 
granitiques comme le coteau de l'Hermitage. Le fait qui 
précède nous offre un double intérêt : il nous démontre 
l'influence du cépage et du sol sur la qualité des vins. 



XXVII 

DE L'INFLUENCE DE r/ACTE 0E LA FÉCONDATION SUR LES 
AIÏBRES FRUITIEHS ET LES VIGNES 4 

J'avais remarqué que, dans certaines années où les 
fruits avaient généralement réussi, quelques Poiriers, 
extrêmement chargés de fleurs, étaient restés complè- 
tement infertiles et n'avaient point poussé de bois, tandis 
que j'avais eu du bois et du fruit de ceux qui étaient 
moins chargés de fleurs. Cette observation m'avait fait 
supposer que l'acte de la fécondation, trop répété, était 
cause de l'affaiblissement de mes arbres ; je pris donc la 
résolution de ne laisser à chacun d'eux que trois ou quatre 
boutons à fleur, et il résulta de cette suppression que 
toutes les fleurs des boutons conservés nouèrent bien et 
produisirent de beaux fruits. Cette opération fut très- 
favorable aux arbres soumis à mes expériences, puis- 
qu'ils poussèrent du bois , ce qui n'avait pas eu lieu de- 
puis plusieurs années. 

En 1845, tous les amandiers d'un de mes enclos ne 



1 Cet article a été publié en 1852. 
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fleurirent pas , quoique couverts de boutons à fleurs. Je 
ne pus découvrir la cause de leur avortement. Par suite 
de cet accident, ils poussèrent avec vigueur, et, l'année 
suivante, malgré des gelées qui détruisirent presque en 
entier et partout la récolle des amandes , ces arbres me 
donnèrent une très-grande quantité de fruits. J'avais ce- 
pendant constaté que le style des pistils était noirâtre: 
le froid avait donc sévi sur les organes de la génération; 
mais, n'ayant pas fleuri Tannée précédente, ces amandiers 
avaient acquis une telle vitalité, que leurs fruits résis- 
tèrent parfaitement aux effets désastreux de la gelée, 
tandis que, tout près de là, ceux qui avaient fleuri et 
donné des fruits l'année précédente, subirent le sort 
général , et ne conservèrent pas une seule amande. 

L'année dernière, des amandiers qui longent le mur 
d'un autre enclos ont eu la majeure partie de leurs bou- 
tons à fleurs dévorés par les moineaux; ils n'ont, par 
conséquent, donné que quelques fruits. Attaqués par les 
pucerons, comme tous les autres amandiers de ma pro- 
priété , ils ont mieux résisté aux ravages de ces insectes 
que ceux qui avaient conservé toutes leurs fleurs. 

Voici les conclusions que je crois pouvoir déduire des 
faits précédents : 

Que la fécondation aboutisse ou non à ses conséquences 
naturelles, c'est-à-dire à la formation des fruits, elle ne 
fatigue pas moins les arbres. Cette fatigue, passagère 
chez les individus robustes, a, au contraire, une influence 
fâcheuse sur ceux qui ont peu de vigueur. Aussi voit-on 
les arbres qui produisent annuellement une trop grande 
quantité de fleurs ne pousser bientôt plus de bots et dé- 
périr. Les jardiniers mettent à profit cette observation. 
Ils prolongent l'existence de leurs arbres, en diminuant, 
lors de la taille, le nombre des boutons à fleurs, et même 
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en supprimant une partie des fruits qui ont noué, s'ils 
les jugent trop abondants. 

L'efficacité de ce moyen n'est pas douteuse ; mais 
cependant on obtiendrait encore un meilleur résultat, si, 
avant la floraison, on réduisait les boutons à fleurs au 
nombre strictement nécessaire à la formation des fruits 
que l'arbre peut nourrir sans s'épuiser. 

Appliquée aux arbres à fruits à noyaux., cette opéra- 
tion n'est pas facile à exécuter. Ce n'est pas pourtant un 
motif qui doive nous empêcher d'y recourir. .le la crois 
nécessaire pour conserver plus longtemps les arbres dé- 
licats, comme certains Beurrés, qui prennent peu de dé- 
veloppement, et pour donner une meilleure constitution 
àtous les arbres nouvellement plantés. 

J'ai fait remarquer, dans un de mes précédents mé- 
moires sur la greffe des vignes, que, en supprimant les 
fleurs qui se montrent sur les pousses de la première 
année, on était dédommagé de cette perte par le surcroît 
de produit des récoltes suivantes. Pour obtenir une con- 
firmation plus directe de ce fait, j'ai supprimé en 1849, 
avant la floraison, toutes les grappes d'un cep de neuf 
mètres de longueur, formant une chaîne, et ce cep m'a 
donné, en 1850, 55 kilogrammes de raisin, ce qui fait 
près du double de son produit annuel. 

Si, au lieu de pratiquer une seule fois cette opération , 
on la continuait pendant trois années consécutives, les 
conséquences probables ne seraient-elles pas un grand ac- 
croissement de vigueur des ceps, et cet accroissement 
de vigueur ne nous permettrait-il pas de conserver plus 
longtemps, en bon rapport, les vignes que l'on se croit 
obligé d'arracher? 

C'est un essai à faire dans certaines vignes. 

Il est probable qu'un pareil essai n'offrirait aucun 
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avantage dans les sols fertiles, susceptibles de donner 
d'autres produits après l'arrachage de la vigne ; mais il est 
à supposer que son application aboutirait à un bon ré- 
sultat dans les vignobles précieux, complantés dans des 
sols de qualité inférieure, ne produisant presque rien 
livrés à toute autre culture, et ne pouvant être replantés 
que bien longtemps après l'arrachage. 

Dans les vignobles où les ceps très-rapprochés et, par 
conséquent, peu volumineux, permettent de provigneren 
couchant le cep entier dans la terre, le mode proposé 
n'offrirait aussi aucun avantage, puisqu'en provignant 
les ceps de cette manière on les rajeunit, en créant en 
même temps des racines et du bois nouveau. Il pourrait, 
au contraire, être avantageux dans le Midi , où l'espace- 
ment des ceps, les faisant arriver à un grand développe- 
ment, rend le provignage usité dans le Nord trop coû- 
teux , pour ne pas dire presque impossible . 

Ne serait-il pas convenable de retarder la production 
des vignes plantées dans des sols médiocres , en suppri- 
mant leurs grappes avant la floraison, pendant les pre- 
mières années? Comme on n'y perdrait rien, puisqu'on 
serait indemnisé de ce sacrifice par la plus grande abon- 
dance des récoltes suivantes, et que les vignes, ainsi 
traitées, acquerraient une constitution plus robuste, qui 
prolongerait leur existence, je crois qu'un pareil essai 
donnerait de bons résultats. 

Les jardiniers soigneux agissent ainsi pour les arbres 
fruitiers. Ils ne leur laissent pas produire de fruits pen- 
dant les premières années de leur plantation, car ils savent 
très-bien que quelques fruits rabougrissent beaucoup les 
arbres nouvellement plantés, etque, en retardant leur pro- 
duction, ces arbres prennent un accroissement plus con- 
sidérable et durent davantage. 
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Il y a quelque analogie entre le moyen que je propose 
pour donner aux vignes complantées dans de mauvais 
sols une meilleure constitution , et celui qu'on adopte 
généralement pour les animaux, domestiques : si nous ne 
laissons pas agneler nos brebis de deux ans, c'est parce 
que l'expérience nous a appris que, en retardant l'époque 
de leur gestation, ces bêtes acquièrent plus de taille et 
deviennent plus robustes. 

Ce que j'ai dit précédemment explique un fait que 
beaucoup de viticulteurs ont été à même d'observer. La 
vigne ne présente souvent que de faibles apparences de 
récolte, et ses produits sont abondants; ils sont abon- 
dants , parce que les ceps , moins fatigués par une fécon- 
dation restreinte , conservent plus de grains sur la même 
grappe, et les nourissent mieux. Par des motifs tout 
contraires, les plus belles apparences se traduisent par- 
fois en récoltes médiocres. 



XXVIII 

COMMENT SE CRÉENT LES VARIÉTÉS DE RAISINS A FRUITS 
GRIS OU ROSES ET A FRUITS BLANCS* 

Pour élucider la question que je viens de poser, j'ai peu 
de faits à citer; mais ces faits me paraissent concluants. 

Le Terret, le Piquepoul, le Charge-Mulet, l'Ëpiran, 
et bien d'autres espèces à fruits noirs , ont des variétés 
à fruits gris ou roses, et à fruits blancs. En voici des 
preuves : 

1 Cet article a été publié en 1852. 
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J'ai vu sur un cep de Terret noir un Terret gris. 

Je possède un cep d'environ cent ans , qui, greffe il y 
a une vingtaine d'années en Épiran gris, m'a donné à son 
extrémité, après plusieurs années de greffe, des raisins 
blancs; ce cep, qui forme une chaîne, produit toujours, à 
mesure qu'il se prolonge, des raisins de la même couleur. 

Lorsque je trouvai ce Terret gris, j'examinai si je 
pourrais découvrir la cause de sa transformation , et je 
reconnus que ce raisin avait pris naissance sur un sarment 
qui, ayant rencontré un obstacle dans son développement, 
décrivait une courbe très-prononcée. 

En examinant ma souche d'Épiran , je constatai que sa 
transformation de couleur avait eu lieu après une cour- 
bure occasionnée par un lien employé pour fixer ce cep 
à un pieu. 

Les deux faits précédents nous démontrent qu'à la 
couleur noire succède la grise; à celle-ci, la blanche, et 
que ces transformations de couleur sont le résultat d'une 
gêne dans la circulation de la séve. 

Cette observation n'est pas seulement curieuse à con- 
stater; elle peut aussi avoir son importance dans la pra- 
tique. En eil'et, presque tous nos vins de liqueur sont 
le produit de raisins blancs, et, si l'on choisit de pré- 
férence ces raisins pour en faire des vins de liqueur, 
c'est qu'ils contiennent ordinairement bien plus de parties 
sucrées. Ce fait est connu de tous les œnologues , et, 
comme un raisin plus sucré a intrinsèquement plus de 
valeur, commercialement parlant, puisqu'il donne plus 
d'alcool, il résulterait de mon observation qu'on pourrait 
arriver, par des procédés assez simples, à obtenir une 
amélioration importante, amélioration qui consisterait, 
comme on vient de le voir, à transformer en raisins blancs 
nos meilleures espèces noires. 



Je crois que les viticulteurs trouveraient de l'avantage 
à posséder l'Aramon et le Grenache blancs. Il est pro- 
bable que l'Aramon blanc serait d'une grande fertilité , 
qu'il donnerait du vin très-alcoolique et d'une grande 
finesse, et que, si le Grenache blanc était moins fertile que 
l'Aramon , il le surpasserait par son alcoolicité , car il est 
bien reconnu qu'aucun de nos cépages noirs n'acquiert 
autant de sucre que le Grenache, père des fameux, vins 
de Collioure et de Banyuls. 

Ce qui doit faire supposer que les raisins blancs sont 
des variétés d'origine plus récente, c'est qu'on ne trouve 
pas parmi elles des individus dégénérés. Cependant il 
existe dans les cépages que nous cultivons une exception 
remarquable : la Clairette blanche a beaucoup d'individus 
dégénérés, tandis que la rouge n'en a point. Une excep- 
tion ne saurait détruire la règle; mais d'ailleurs, puisque 
parmi nos Lambrusques , qui sont des espèces sauvages, 
il en existe à fruits blancs, il est bien possible que la 
Clairette blanche soit le type , et la rose une transfor- 
mation qui , un jour, arrivera à la couleur noire , sup- 
posé que la Clairette noire n'existe pas déjà. La transfor- 
mation des espèces primitivement blanches s'opérerail- 
elle en sens inverse des espèces noires ? Ce que je viens 
de dire de la Clairette donnerait des probabilités à cette 
supposition. 

J'ai vu plusieurs fois des Épirans gris sur des ceps à 
fruits noirs ; mais il ne m'était pas alors venu dans l'idée 
de rechercher la cause de cette transformation. Je crois 
pourtant me rappeler que je les ai toujours trouvés au 
milieu des ceps, et, par conséquent, bien abrités des 
rayons du soleil. 

Il n'est pas rare de trouver, parmi nos Piquepouls et 
nos Terrets gris, des raisins mélangés de grains noirs. 
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Cette singularité se remarque presque toujours sur des 
grappillons. Je crois tout aussi impossible d'expliq Uer 
cette anomalie que de comprendre comment se forment 
les panachures du raisin suisse à trois couleurs. Les ceps 
de cette dernière espèce portent des grappes entièrement 
blanches, et je n'en ai jamais vu d'entièrement noires. 
Celles-ci ont quelquefois plusieurs grains blancs réunissur 
un pédoncule partiel, et le plus souvent des grains pa- 
nachés longitudinalement de blanc et de noir. Une parti- 
cularité remarquable dans cette espèce, c'est que les 
grains noirs sont extrêmement chargés de parties colo- 
rantes, tandis que les blancs produisent du vin tout à fait 
incolores. 

Je possède maintenant une variété blanche du raisin 
panaché. Je l'ai produite en provignant un sarment qui 
portail des grappes blanches. J'aurais obtenu le même 
résultat en greffant ce sarment, car c'est ainsi que j'ai 
opéré pour fixer la variété de l'Épiran blanc. 

J'ai pesé, cette année, du moût d'Épirans blancs et de 
noirs plantés à côté les uns des autres. Le blanc m'a 
donné il degrés et le noir seulement 10. Ce résultat 
confirme ce que j'ai dil précédemment du plus d'alcoolicité 
des raisins blancs, et explique le motif qui en rend la 
culture plus fréquente dans les contrées froides. 

Le sol, les circonstances atmosphériques, peuvent 
aussi modifier la couleur des raisins. Les faits suivants 
paraissent le démontrer : 

Plusieurs variétés à fruits panachés ont repris à Ares- 
quiés leur couleur primitive. 

Dans les années chaudes et favorables à la maturation 
des raisins, on voit des grappes de Muscat avec des grains 
roses et transparents, d'une saveur délicieuse; mais si, 
l'année d'après, ces circonstances ne se présententpas, les 
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mêmes ceps ne produisent que des raisins blancs. J'ai vu, 
dans une année de forte sécheresse et de grande chaleur, 
toutes les grappes de trois cents ceps de Chasselas mus- 
qué entièrement rosées. Ces ceps étaient plantés dans une 
terre forte et rouge. 

Le Chasselas musqué se trouve aussi dans ma collection , 
sous le nom de Muscat orange, de Portugal. Je ne connais 
pas de raisin d'une saveur aussi distinguée. Malheureuse- 
ment on ne peut l'obtenir dans sa perfection que dans 
des pays très-secs, puisque, dans le Midi même, les 
moindres rosées le pourrissent facilement. 

Plusieurs propriétaires m'ont dit posséder l'Aramon 
blanc , et toujours j'ai reçu d'eux le Macabèou pour de 
l'Aramon blanc. Le Grenache blanc existe , dit-on, dans 
le Conflans (Pyrénées-Orientales), où il produirait du vin 
d'un grand mérite. Un de mes correspondants, habile 
viticulteur auquel je l'avais demandé, m'a envoyé un tout 
autre cépage. S'il ne s'est pas trompé , le Grenache blanc 
n'existerait donc pas. 

L'Aramon se nomme Uni noir en Provence. Le cépage 
que l'on y cultive sous la dénomination (ïUni blanc n'est 
pas une variété de l'Uni noir. Ce qui lui a fait donner 
cette fausse dénomination, c'est que , comme ce dernier, 
il produit des grappes très-allongées. Le même motif a 
fait donner le nom d'Aramon blanc au Macabèou. 

Les nombreuses variétés de vignes que MM. Yibert et 
Tourrès ont obtenues de leurs semis doivent nous faire 
présumer qu'il leur serait possible de nous procurer par 
ce moyen l'Aramon et le Grenache blancs. Des semis 
d'Aramon, d'OEillade, de Teinturier et d'autres cépages, 
faits parnotre honorable collègue M. Bouschet deliernard, 
ont reproduit sans changements les espèces semées. 
Serait-il donc plus difficile d'obtenir, par des semis, des 
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variétés d'un végétal là où il croit spontanément que dans 
les lieux où il a été importé? Je le crois, et je pense q Ue 
le moyen le plus sûr pour créer des variétés, c'est de faire 
des semis dans des localités qui, sous le rapport du climat 
et du sol, diffèrent, autant que possible, de celles où 
croissent naturellement les végétaux dont on veut obtenir 
des variétés. 



ÉPIERREMÈNT 



On peut sans inconvénient enlever les pierres d'un ter- 
rain où elles sont clair-semées , puisque quelques pierres 
de moins ne sauraient changer sensiblement la contexture 
du sol. 

On peut les enlever aussi dans un terrain très-pierreux 
dont le sous-sol est une roche garnie de nombreuses fis- 
sures; cependant, pour éviter des dépenses inutiles, il 
vaut encore mieux n'enlever que les pierres qui peuvent 
par leur grosseur entraver les cultures. 

Mais épierrer un terrain dont le sous sol est imper- 
méable aux racines , c'est une opération désastreuse, que 
nous ne saurions trop blâmer 

Dans ce dernier cas, les pierres une fois enlevées la 
végétation souffre dès que la sécheresse se manifeste' si 
elle commue, les plantes annuelles périssent sans pouvoir 
arriver au terme de leur végétation : beaucoup de fruits 
se dessèchent; ceux qui résistent ont peu de saveur, et, 

1 Cet article a été publié en 1852. 
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lors même que des pluies abondantes arrivent en automne, 
ils n'atteignent jamais leur complet accroissement. 

Ce que je viens de dire, presque tout le monde l'a 
observé; néanmoins, on voit chaque jour des proprié- 
taires employer beaucoup d'argent pour épierrer des 
champs, des vignes, des olivettes, dont ils diminuent 
ainsi la fertilité, dans l'espoir de rendre leurs cultures 
plus faciles, espoir qui ne se réalise pas toujours. 

Voici des faits qui devraient contribuer à détruire 
l'usage intempestif de l'épierrement : 

Dans un de mes champs dont le sous-sol est une roche 
sans fissures, les blés, les avoines, les vesces que j'y 
semais, conservaient pendant tout l'hiver les plus belles 
apparences: mais, lorsque le printemps était sec, si ces 
plantes ne périssaient pas, elles ne produisaient que des 
grains retraits et de peu de valeur. Je fis porter une 
couche de pierrailles dans ce champ, et, à dater de cette 
époque, j'en obtins toujours des récoltes assez satisfai- 
santes. 

L'année dernière, je fis extraire dans un champ une 
roche d'une assez grande étendue qui ne nuisait pas aux 
récoltes, parce qu'elle était garnie de fissures, mais qui 
gênait le labourage. Cette roche avait plus de 25 centi- 
mètres d'épaisseur; au-dessous d'elle se trouvait encore 
une roche de même nature. Si j'avais fait enlever les 
déblais, j'aurais été obligé, pour niveler le terrain, d'y 
apporter une grande quantité de terre; au lieu de cela, 
je fis briser les pierres extraites, et il en résulta que le 
blé venu en cet endroit produisit du grain bien mieux 
nourri. 

La même expérience avait déjà été faite , avec le même 
succès, sur une partie de vigne arrachée l'année précé- 
dente, en octobre, et semée de suite en blé. 
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Les pierres ne nuisent donc pas à la végétation ; elles 
ont, au contraire, l'avantage de conserver l'humidité 
dans le sol, de retenir dans leurs interstices les détritus 
végétaux et animaux, qui seraient balayés par les vents 
et de contribuer ainsi à sa fertilité. Ce sont là, ce mè 
semble, de puissants motifs pour n'épierrer que dans les 
cas de nécessité absolue, et, selon moi, il ne faut enlever 
d'autres pierres que celles qui, par leur trop grand vo- 
lume, peuvent gêner les cultures. Faire briser ces pierres 
et les laisser sur le sol serait encore préférable, mais une 
pareille opération est malheureusement trop coûteuse. 



XXX 

I 

PLANTATION DES VIGNES EN LIGNES 1 

Dans un de mes Mémoires sur la plantation des vignes, 
j'ai signalé les avantages que peuvent offrir les planta- 
tions en lignes. La malheureuse position dans laquelle 
vont se trouver les propriétaires de vignobles, si l'oïdium 
continue à sévir, leur fera comprendre combien il serait 
désirable que ce mode de plantation se fût généralisé. 
En effet, si on l'eût adopté, nous aurions maintenant 
beaucoup de terrains disposés à recevoir d'autres cul- 
tures. Nous pourrions semer, dans les grands intervalles 
des lignes, des fourrages, des betteraves, du blé, du 
seigle, du maïs, des pommes de terre, ou enfin tout 
autre végétal susceptible de prospérer dans le sol que 

1 Cet article a clé publié en 1854. 
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nous cultivons. Ces récoltes supplémentaires nuiraient 
sans cloute à la vigne; mais il vaut encore mieux l'épuiser 
un peu et obtenir une récolte quelconque , que d'être 
privé de tout revenu. 

En diminuant les produits de la vigne, ne perdons pas 
de vue cependant que nos vins acquerraient plus de qua- 
lité. Ce serait là une compensation importante , surtout 
lorsque, par suite du mauvais état des récoltes dans les 
autres vignobles, une grande partie de nos vins se con- 
somme en nature. Pour s'en convaincre, il suffit d'ap- 
précier la différence qui existe aujourd'hui entre le prix 
des vins de chaudière et ceux des vins d'expédition. Les 
moins bons, dans cette dernière catégorie, valent 28 à 
30 fr. l'hcctol. , tandis que ceux de chaudière ne valent 
pas plus de 18 à 19 fr. C'est environ 50 p. 0/0 en faveur 
des vins d'expédition, et, si l'on ajoute à cette différence 
la valeur des récoltes supplémentaires, on obtiendra 
autant de revenu des vignes plantées en lignes, et peut- 
être même davantage. 

Nous entendons dire chaque jour que les alcools de 
betterave nous obligeront à arracher nos vignes à vins de 
chaudière. Par les plantations en lignes, nous donnerions 
un démenti à cette assertion. Nous pourrions cultiver 
alors avec succès, dans tous nos bons sols, des betteraves 
avec la vigne, et les résultats de ce changement seraient : 
Du vin de meilleure qualité ; 

Plus d'alcool de betterave que dans le Nord , les ra- 
cines, comme tous les fruits, étant bien plus sucrées 
dans le Midi ; 

Enfin, production de fumier plus considérable par 
l'engraissement des bestiaux à l'aide des résidus de la 
distillation des betteraves. 

Voilà tous les éléments d'une révolution agricole pour 
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les propriétaires qui ont planté des vignes dans nos 
excellents sols d'alluvions; comme c'est à eux surtout 
qu'elle serait plus profitable, c'est à eux aussi d'entrer les 
premiers dans cette voie. Ils le peuvent -immédiatement 
en arrachant les souches d'une rangée , et l'autre non 
des vignes envahies. Si la maladie continue ses ravage 
l'année prochaine, comme on le craint généralement, ce 
ne sera pas un sacrifice : au contraire , une récolte de 
maïs, de betteraves ou toute autre, dédommagera ample- 
ment les propriétaires qui auront pris cette détermina- 
tion , et , dans tous les cas , ils n'auront plus la triste 
perspective de cultiver leurs vignes en pure perte. 

Un propriétaire très-intelligent de Lunel, qui a semé de 
la luzerne en rayons au milieu de chaque grand intervalle 
de ses vignes plantées en lignes, obtient de très-bons 
produits de cette luzerne. Il serait à désirer que son 
exemple trouvât de nombreux imitateurs, car le prix 
élevé des fourrages nuit à l'engraissement des bestiaux, 
et diminue par conséquent la production de la viande. 

Lorsque la maladie de la vigne aura disparu, il sera 
nécessaire de remplacer par des provins, dans les lignes, 
les souches arrachées. Sans cette opération, le but proposé 
ne serait pas atteint : les souches, trop espacées, donne- 
raient des raisins trop aqueux, plus sujets à pourrir, et 
par conséquent du mauvais vin. 

Dans les sols qui ne sont pas assez fertiles pour qu'on 
puisse en retirer d'autres produits que ceux de la vigne, 
il conviendrait également de planter en lignes. Ce mode 
de plantation n'augmente ni ne diminue l'importance de 
la récolte; mais il présente les avantages suivants : 

On peut parcourir sans inconvénient avec descharrettes 
les vignes ainsi complantées, pour sortir les sarments et y 
transporter des engrais; 
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On peut leur donner des binages plus économiques et 
plus tardifs avec l'araire armé d'un croissant; 

Le rapprochement des souches rend plus facile l'opéra- 
tion du provignage; 

Enfin les souches plus- rapprochées dans les lignes nous 
ofiïenl la faculté d'entrelacer les sarments d'une souche à 
l'autre, et d'obtenir ainsi plus de raisins des espèces qui, 
taillées à court bois, ne donnent que de faibles récoltes, 
et s'appauvrissent en même temps . 

Aujourd'hui l'avantage qui résulte , pour les proprié- 
taires du Midi, de produire des vins de commerce, est 
subordonné au plus ou moins de réussite des récoltes des 
autres vignobles de France. Mais cet avantage deviendrait 
permanent avec le libre échange, et même si une réduc- 
tion assez considérable sur les droits d'octroi faisait cesser 
la fraude. Alors presque tous nos vins se consommeraient 
en nature, et la concurrence aux achats des vins de com- 
merce en ferait nécessairement augmenter le prix. 

Lorsque la maladie aura disparu, on pourra renoncer 
aux récoltes supplémentaires si le produit seul de la vigne 
offre plus d'avantage. Ces récoltes auront épuisé le sol; 
mais il sera possible de le ramener à sa fertilité normale 
en semant de bonne heure, en automne, dans les grands 
intervalles, desvesces, des fèves, des lupins, pour les 
enfouir au moment de leur floraison. Le sainfoin sera 
aussi consacré à cet usage . Cependant , pour ne pas trop 
diminuer le produit de la vigne en la privant de toute cul- 
ture, pendant que le sainfoin occupera le sol, il conviendra 
de semer un intervalle en sainfoin et l'autre en vesces , 
lupins ou fèves, qui, enfouis de bonne heure, permettront 
de cultiver la moitié de la vigne pendant l'été. Le sain- 
foin devra se défricher après deux ou trois ans, et, 
pendant l'automne qui précédera son défrichement, on 

14 
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sèmera encore du sainfoin dans les intervalles semés pri. 
mitivement en vesces, lupins ou fèves. 

Dans les localités où l'on sème du sainfoin pour res- 
taurer les vignes épuisées, on assure que la bonification 
obtenue par ce moyen est de bien plus longue durée que 
celle de tout autre engrais. La vigueur que conservent 
pendant si longtemps les plantations faites sur des défri- 
chements de sainfoin nous fournit la preuve de cette as- 
sertion. On augmentera notablement la fertilisation du 
sol si, l'année du défrichement du sainfoin, on se décide 
à l'enfouir en fleur, au lieu de le récolter pour fourrage. 



XXXI 

EXPÉRIENCES COMPARATIVES SUR LE SOUFRAGE nES VIGNES 
FAITES EN 1856 SUR LE DOMAINE D'aRESQUIÉS 1 

La Société centrale d'agriculture de l'Hérault, appelée 
par M. le Préfet à donner son opinion sur le résultat du 
soufrage des vignes en 1855, délibéra sur cet objet, et 
décida que, pour dissiper tous les doutes qu'avait fait 
naître cette question, il était indispensable de confiera 
une commission le soin de procéder à des expériences 
comparatives. La commission fut nommée, les expériences 
ont été faites, et le rapport vient d'être publié. 

J'étais un des membres de cette commission; mais, mes 
occupations ne m'ayant pas permis de prendre part à tous 
ses travaux, je crois devoir faire connaître le résultat des 

1 Cet article a été publié en 185G. 
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expériences comparatives que je fis, démon côté, dans 
mon vignoble d'Aresquiés. 

Les bons effets du soufre ont été si bien constatés cette 
année, que beaucoup de propriétaires trouveront inutile 
que je les entretienne encore d'une question déjà résolue. 
Mais ce n'est pas à ces propriétaires que je m'adresse; je 
m'adresse à ceux qui ne sont pas convaincus, et il en 
existe malheureusement encore un trop grand nombre. 

Première expérience. Elle a eu lieu sur une vigne d'en- 
viron 3 hectares 1/2, plantée en 1810, malade depuis 
1852, ne donnant plus un raisin sain depuis 1853, et dont 
les sarments, extrêmement noirs, étaient morts aux trois 
quarts de leur longueur, mais gros et bien nourris à leur 
base. 

Le premier soufrage fut pratiqué le 23 mai , sur 32 
rangées seulement, et avant l'apparition de la maladie. 

Le 19 juin, m'étant aperçu que quelques portions de 
grappes étaient malades, tant sur les 32 rangées soufrées 
le 23 mai que sur celles qui ne l'avaient pas été, je soufrai 
toute cette vigne, à l'exception de 225 ceps à chaque angle 
et 225 au milieu. La vigne était alors en pleine floraison . 

Le M juin, la maladie n'avait pas disparu, mais elle 
n'avait pas fait de progrès bien sensibles. Comme nous 
avions eu une forte pluie le 20, je donnai, par précaution, 
un nouveau soufrage. 

Le 7 juillet, la maladie ayant fait des progrès dans 
toute la vigne, progrès bien plus considérables dans les 
cinq portions non soufrées , je fis un autre soufrage dont 
l'efficacité fut bien prononcée. 

Le 24 juillet, les raisins étaient généralement beaux 
dans toute la partie soufrée; mais, quelques-uns s'étant 
recouverts encore de cette poussière blanche qui indique la 
présence de l'oïdium , un nouveau soufrage fut pratiqué. 
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Résultat : Les cinq carrés, de 225 souches chacun, qui 
n'avaient pas été soufrés, n'ont produit que des raisins 
détériorés, presque tous fendus, et dont le rendement a 
été à peu près nul. Tout le reste de la vigne a fait d'excel- 
lents raisins, qui se sont parfaitement conservés. Si, par 
exception, nous avons vu quelques grappes malades dans 
les parties soufrées , ce sont celles qui , recouvertes de 
feuilles, n'avaient pas été suffisamment atteintes par le 
soufre. 

2 e Expérience. Cette expérience s'est faite dans une 
vigne d'Aramon, plantée en 1835, et qui se trouvait dans 
le même état de maladie que la précédente. 

Le iOjuhi, 10 rangées de cette vigne, la traversant 
dans toute sa longueur, ont été soufrées pour la première 
fois en pleine fleur. La maladie ne se montrait pas encore 
dans les Aramons; quelques ceps de Carignan, mélangés 
avec l'Aramon, étaient seuls atteints. 

Le 23 juin, second soufrage, quoiqu'il n'y eût pas de 
changement prononcé dans l'état de la vigne. 

Le 23 juillet, troisième soufrage; la maladie avait 
fait son apparition sur les Aramons, mais avec peu d'in- 
tensité. 

Résultai : Les 10 rangées soufrées ont parfaitement 
conservé leurs raisins, tandis que le restant de la vigne 
a été si maltraité, qu'il n'a donné qu'une récolte à peu 
près nulle. 

3 e Expérience. Cette expérience s'est faite dans une 
vigne d'Alicante d'environ 1 hectare 1/2 , plantée eu 1823 
et très-matade depuis 1853, mais dont lessarmcntsétaienl 
néanmoins en meilleur état que ceux des deux vignes 
précédentes. 

Le Vijuin, premier soufrage sur toute la vigne, moins 
225 ceps aux quatre angles et 225 au milieu. On ne 



— 213 - 

voyait encore que quelques portions des grappes malades. 
Toutes les grappes étaient en pleine fleur, 

Les 19 et 21 juin, second soufrage, quoiqu'il y eût 
peu de changement dans la maladie. La pluie du 20 avait 
interrompu l'opération , mais elle réussit tout aussi bien 
dans la partie soufrée le 19, avant la pluie, que dans celle 
qui ne fut soufrée que le 21, après la pluie. 

Le 8 juillet, troisième soufrage. Quelques grains 
seulement étaient pris dans la partie soufrée, et un plus 
grand nombre dans les cinq parties non soufrées. 

Résultat : Bonne conservation de la récolte dans la 
partie soufrée; assez de mal dans les portions non sou- 
frées, mais beaucoup moins que dans celles des deux 
vignes précédentes , dont les sarments étaient en plus 
mauvais état. 

4° Expérience. Cette expérience a été faite en pleine flo- 
raison, dans une vigne de 106 ans, rajeunie par la greffe 
en 1830, et complantée de 12 rangées d'oliviers formant 
6 allées. Les sarments étaient en aussi mauvais état que 
ceux des vignes mentionnées dans les expériences 1 et 2. 

Le 14 juin, j'ai donné un premier soufrage à tous les 
ceps compris dans 5 allées; la 3 e allée seule n'a pas été 
soufrée. La maladie était peu apparente 

Lttï juini second soufrage; assez de raisins étaient 
malades. 

Le 28 juin, troisième soufrage. La maladie n'avait pas 
reparu dans les 5 allées soufrées, mais elle avait bien pro- 
gressé dans celle qui ne l'avait pas été. 

Le 8 juillet, quatrième soufrage. On voyait alors dans 
les 5 allées soufrées quelques grappes de Mourastel ma- 
lades, mais les Aramons étaient sains. La maladie avait 
pris beaucoup d'intensité sur tous les raisins de l'allée 
non soufrée. 
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Le 20 juillet, cinquième soufrage, la maladie ayant 
reparu sur quelques grappes des allées soufrées. 

Résultat: Les 5 allées soufrées ont produit de beaux 
et bons raisins; l'on trouvait seulement quelques grappes 
malades sous les arbres. Dans l'allée non soufrée , bien 
peu de grappes ont résisté à la maladie. 

5 e Expérience. Celle-ci fut faite sur 2 rangées de Ti- 
bouren, plantées en 1847 et très-malades depuis 1852. 

Le premier soufrage a eu lieu le 17 juin sur une seule 
rangée, les grappes étant en pleine floraison. La maladie, 
se voyait sur les feuilles et non sur les raisins. 

Le 24 juin, m'étant aperçu que la maladie, qui n'avait 
pas paru sur les raisins de la rangée soufrée, se montrait 
sur ceux de la rangée qui ne l'avait pas été, je fis soufrer 
un cep et l'autre non de cette dernière rangée, et je ne 
tardai pas à reconnaître que la maladie avait disparu sur 
les ceps soufrés , tandis qu'elle avait persisté sur ceux non 
soufrés. Le même jour , toute la rangée soufrée le 17 le 
f ut encore pour la seconde fois , quoique la maladie ne 
s'y fût pas montrée. 

Le 25 juillet, troisième soufrage sur la l 8 rangée, où 
quelques grappes seulement étaient en partie malades. 
Second soufrage sur les ceps alternativement soufrés de la 
2 e rangée. La maladie avait continué ses progrès sur les 
ceps non soufrés de celte rangée , et se montrait à peine 
sur ceux qui avaient été soufrés pour la première fois le 
24 juin. 

Résultat : Raisins parfaitement bien conservés sur les 
ceps de la 1" rangée, soufrée en pleine fleur, avant l'ap- 
parition de la maladie sur les grappes ; un peu moins bien 
conservés sur ceux de la 2 e rangée, soufrée alternative- 
ment après l'invasion, les raisins étant déjà noués. 

En 1854, les 2 rangées de Tibouren dont il vient d'être 
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question furent soufrées le 19 avril, le9mai et le 17 juin, 
encore en fleur; ensuite les soufrages furent réitérés si 
souvent que les ceps et les grappes restèrent toujours 
sous l'influence du soufre. Néanmoins tous ces soufrages 
ne produisirent aucun effet, et cela devait être, car les 
raisins que nous soufrions étaient sortis de fleur mort- 
nés. On le reconnaissait aux taches noirâtres qui for- 
maient une espèce de réseau autour de chaque grain. 

Les résultats tout opposés de ces deux expériences nous 
expliquent comment on a pu dès le début de la maladie 
apprécier si différemment les effets du soufrage. Les 
expérimentateurs qui affirmaient son efficacité avaient, 
raison; la plupart de ceux qui la niaient ne se trompaient 
pas. Le soufre ne peut guérir les raisins mort-nés, c'est 
incontestable; il guérit parfaitement, au contraire, tous 
ceux qui naissent viables. Ainsi, on devait réussir quand 
on opérait dans des localités où la maladie était moins 
prononcée, et ne pas réussir toujours dans celles où la 
maladie était arrivée à son plus haut degré d'intensité, 
puisque c'était là que se produisaient les raisins mort-nés. 

La non-réussite du soufrage en 1854, dans les localités 
où la maladie était arrivée à son apogée, fut cause qu'on 
ne continua pas à soufrer en 1855. Cette résolution, qui 
paraissait logique, a eu des conséquences fâcheuses; car, 
en 1855, la maladie étant en voie de décroissance, il est 
certain que le soufre aurait réussi dans ces localités, 
comme il a réussi ailleurs. Nous en avons la preuve dans 
les soufrages faits, cette année, à Frontignan : ils ont 
donné de si bons résultats, à présent que la maladie a 
perdu de son intensité, que les propriétaires en sont tout 
étonnés, et ne peuvent pas s'expliquer leurs insuccès de 
1854. Si, aussi bien inspirés que M. Laforgue, ils avaient 
soufré en 1852, dès l'apparition de la maladie, ils auraient 
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réussi comme lui. Il est regrettable que cet heureux viti- 
culteur n'ait fait paraître qu'en 1856 le Mémoire qui nous 
annonce ses succès en 1852, 1853, 1854 et 1855. S'il 
nous avait fait savoir qu'il avait guéri ses vignes en 1852, 
s'il avait répété cet avis en 1853 et en 1854, il aurait 
rendu un grand service à un grand nombre de proprié- 
taires qui , n'étant pas ses voisins, ne pouvaient recevoir 
ses conseils que par la presse. M. Marès , notre collègue, 
a mis plus d'empressement à nous faire part des bons ré- 
sultats obtenus dans ses vignobles, en 1855; il nous en a 
donné communication l'année même qu'il les a constatés. 
M. \i. Bonnel, de Narbonne, s'est aussi empressé d'an- 
noncer la guérison de ses vignes, en 1854; il a publié, 
en mars 1855, le Mémoire qu'il avait adressé à ce sujet 
au Ministre de l'agriculture, le 6 décembre 1854. 

Je me dispenserai d'entrer dans des détails sur les 
autres expériences que j'ai faites, celles dont il vient 
d'être question sont bien suffisantes pour prouver in- 
contestablement l'efficacité du soufre. Je dirai seulement 
qu'il résulte de plusieurs de ces expériences, comparées 
à celles que j'ai précédemment citées, que, lorsque le pre- 
mier soufrage n'a été pratiqué qu'après la floraison, je 
n'ai jamais obtenu une guérison bien complète. Ce ré- 
sultat me fait juger convenable de soufrer toutes mes vi- 
gnes, l'année prochaine, en pleine fleur, pour la première 
fois, et d'attendre, pour donner le second soufrage, que 
la maladie ait fait son apparition. J'espère que deux sou- 
frages, ainsi pratiqués, sufliront pour les vignes dont les 
sarments, bien aoûtés, ont repris leur couleur naturelle. 
Mais si, après ces deux soufrages, la maladie reparaît, je 
continuerai à soufrer, comme cette année, à chaque nou- 
velle apparition de l'oïdium. Quelquefois la maladie se 
montre sur les grappes avant la floraison; alors, mais 
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alors seulement, il convient de donner le premier soufrage 
quelques jours avant cette époque, le second pendant la 
floraison, et les autres, chaque fois que la maladie ré- 
parait'. Hors ce cas exceptionnel, tout soufrage avant la 
floraison devient inutile. De nombreuses expériences me 
l'ont démontré. Le Carignan , le Piquepoul, le Corinthe, 
nous fournissent plus particulièrement des exemples de 
l'invasion de la maladie sur les grappes avant la floraison. 

J'ai employé pour toutes mes expériences du soufre 
trituré; je me suis servi, pour le répandre, de la boite 
en fer-blanc dont je donnai le modèle en 1854 , et je n'ai 
jamais soufré que les grappes ; mais on comprend que, en 
ne voulant soufrer que les grappes, les sarments ont éga- 
lement reçu du soufre, excepté à leurs extrémités. 

Les résultats des expériences comparatives faites par la 
Société d'agriculture de l'Hérault concordent avec ceux 
(juej'ai obtenus. Ils doivent dissiper les doutes dont ne 
pouvaient se défendre les plus chauds partisans du soufre. 
Nous avons vu , en effet , M. Bouscaren , chargé par M. le 
Préfet de visiter les vignobles de M. Marès , nous dire, 
dans son rapport du 16 octobre 1855 : « Nous aurions 
» désiré , et nous en avons témoigné nos regrets à M. Ma- 
' rès, qu'il n'eût pas laissé quelques portions, quelques 

> lignes de son domaine sans soufrer, pour servir de 
» point de comparaison , de témoin en quelque sorte , 

> de ce qu'il aurait éprouvé sans l'emploi du soufre. » Ce 
désir bien légitime , dans une question aussi importante, 
témoigne que M. Bouscaren n'avait pas encore acquis la 
conviction des bons effets du soufre. C'est donc avec 
juste raison que la Société d'agriculture a voulu, par des 

1 II y aurait dans ce cas de l'économie à ne soufrer que les 
pousses donl les grappes sonl malades. Ces pousses , étant plus 
rabougries que les autres, se reconnaissent facilement. 
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expériences comparatives, convaincre tout le monde, et 
nous avons lieu d'espérer qu'elle aura atteint ce but si'dé- 
sirable dans l'intérêt de la production viticole. 

Dans le dessein d'économiser le soufre , plusieurs pro- 
priétaires de Frontignan ont eu l'idée de recueillir dans 
des assiettes celui qui serait tombé sur le sol pendant l'o- 
pération ; mais ils ont reconnu que l'économie résultant 
de ce procédé était absorbée par l'augmentation des frais 
de main-d'œuvre. Ce moyen ne sera donc employé que par 
les vignerons qui opèrent eux-mêmes. Les autres n'y 
auront recours que dans le cas seulement où le soufre 
reviendrait trop cher. Plusieurs personnes m'ont assuré 
que l'on avait trouvé un grand nombre de très-petits vers 
dans le soufre ainsi recueilli. Ces vers se nourrissent-ils 
de l'Oïdium , on bien sonl-ce les larves des insectes aux- 
quels certains viticulteurs attribuent la cause première de 
la maladie? Cette question sera examinée l'année pro- 
chaine, et , s'il résultait de son examen que les vers dont 
û s'agit vivent aux dépens de la vigne, alors serait expli- 
quée l'instantanéité des effets du soufrage, puisque la 
cause de la maladie disparaîtrait effectivement au moment 
même où le soufre serait en contact avec ces vers ou avec 
d'autres insectes. 

Les bons effets du soufre sur la vigne ne peuvent plus 
être révoqués en doute; c'est aujourd'hui parfaitement 
démontré. M. Bonnel et d'autres propriétaires nous affir- 
ment aussi que les blés , les oliviers et tous les végétaux 
qu'on a soumis aux soufrages ont acquis plus de, vigueur. 
Et cependant, par une exception fort heureuse pour 
les propriétaires de vignes, tandis que tous les végétaux 
soufrés deviennent plus vigoureux, un seul végétal, 
l'Oïdium , serait promptement détruit par le contact du 
soufre. Voilà une anomalie bien étrange; elle doit pr> 



roquer de nouvelles investigations , qui pourraient bien 
avoir pour conséquence de donner raison aux observa- 
teurs qui ont attribué à des insectes la cause première de 
la maladie. C'est à eux probablement que nous sommes 
redevables de posséder aujourd'bui un remède efficace 
contre cette désastreuse maladie. Sachant que la gale des 
animaux est occasionnée par des acarus , et que le sou- 
fre guérit la gale, ils ont dit : Les acarus que nous voyons 
sur la vigne produisent sans doute ces nombreuses pustu- 
les, ces taches brunes et noires qui recouvrent toutes les 
parties des ceps; essayons de détruire cette gale de la vigne 
par le soufre. L'essai a été fait et les raisins ont été guéris. 

Le soufre a également débarrassé les sarments des ta- 
ches qui les recouvraient; les sarments ont repris alors, 
en même temps que leur couleur naturelle , une nouvelle 
vigueur. La vigne éprouverait-elle cetteamélioration parla 
raison que le soufre la délivre de l'Oïdium ou des insectes 
qui absorbent à leur profit une grande partie de la sève? 
ou bien le soufre agirait-il comme engrais? En attendant 
que ce problème soit résolu, je vais faire connaître, par 
!e poids comparé des sarments soufrés et de ceux qui ne 
l'ont pas été, quelle est l'importance de la vigueur que 
les sarments acquièrent par cette opération. 

Poids des sarments provenant de la 1" expérience 

16» rangée 15" rangée 14 e rangée 
soufrée non soufrée non soufrée 

Angle nord 5k. 6 4k. 1 3k. 7 

Angle sud 4 7 36 35 

Angle est 4 5 3 7 3 8 

Angle ouest 4 » 3 » 3 5 

Carré du milieu. ..4 3 3 9 3 6 

23 1 18 3 18 1 
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Bésullats 

5 rangées N* 16 soufrées 23 k. 1. 

5 rangées N° 15 non soufrées. 18 k. 3. 
5 rangées N° 14 non soufrées. 18 1. 

36 k. 4. 

Dont la moitié est de 18 k. 2. 

Différence en faveur du soufre i k. 9, soil 

27 7o environ. 

Poids des sarments de la S" expérience 

10 rangées soufrées 113 k. 

10 » non soufrées.. 91 

Différence 22 k., soit 24 •/.. 

Poids des sarments de la 3 e expérience 

Î6" rangée 15° raugée 14" rangée 
soufrée non soufrée non soufrée 

Angle nord 4k.» 3k, 7 3^7 

Angle sud ,.5 9 4 2 4 6 

Angle est 7 5 6 » 6 5 

Angle ouest 5 3 5 3 5 , 

Carré du milieu ,.7 8 6 8 7 2 

30 5 26 » la ~ 

Résultats 

5 rangées N° 16 soufrées.... 30k. 5. 

5 rangées N° 15 non soufrées. 26 k. 
5 rangées N° 14 id. 27 

53~k. 

Moitié 26 k. 5. 

Différence en faveur du soufre 4k. , so it 

environ 15 "/„. 
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Poids des sarments de la t r expérience 

Y allée au sud soufrée 136 k. 

2' allée au nord soufrée..... 152 

288 k. 

La moitié représentant une allée 144 k. 

allée non soufrée, au milieu des deux pré- 
cédentes. . 117 

Différence en faveur du soufre 27 k. 

soit environ 23 °/„ 

Le terrain , en avançant du côté du nord , étant meil- 
leur, j'ai dû, pour obtenir une donnée plus exacte, com- 
parer le poids de l'allée non soufrée à l'allée précédente 
et à la suivante. 

Poids des sarments de la 5 e expérience 
r rangée de 16 ceps soufrée en pleine fleur. ... 6 k. 4 

Pour 8 ceps 3 2 

¥ rangée , 8 ceps soufrés après la floraison 2 4 

8 ceps non soufrés.. 2 » 

La différence en faveur des ceps soufrés en pleine flo- 
raison, relativement à ceux qui ont été soufrés les raisins 
étant grenés, serait de 8 hectogr., soit 33 "/„ ; et, rela- 
tivement à ceux qui n'ont pas été soufrés, de 1 k. 2 h., 
soit GO °/ 0 . 

Ces chiffres, qui nous démontrent tous que le soufre 
donne effectivement de la vigueur aux sarments, sont 
plus ou moins élevés : de 27 "/„ , par exemple , quand il 
s'agit des sarments de la l re expérience, et de 15 "/„ 
quand il s'agit de ceux de la 3 e . Il est probable qu'il faut 
attribuer cette différence à l'état plus ou moins maladif 
des ceps avant le soufrage. Les sarments de la vigne de ma 
première expérience , bien malade , ayant gagné 27 , 
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et ceux de la troisième, moins malade, seulement 15 °/ 
la conséquence de cette diminution n'indiquerait-elle pas' 
que les effets du soufre cesseront de se produire dès q Ue 
la vigne sera arrivée à son état normal de santé , et qu'il 
faut considérer le soufre comme un remède et non comme 
un engrais? 

On a dû remarquer que les rangées 16 des expériences 
1 et 3 sont toutes soufrées, et que les rangées 15 et 14 
ne le sont pas. Les rangées 15 sont éloignées des rangées 
16 de 1 mètre 50 cent., et les rangées 14 de 3 mètres. 
Cependant le plus ou moins d'éloignement des rangées 
14 et 15, non soufrées, des rangées 16, soufrées, n'a nulle- 
ment influé sur la vigueur de leurs sarments, puisque 
leur poids est à peu près le même, Cette observation 
parait nous démontrer que le soufre agit par le contact 
seulement, car, s'il agissait par la volatilisation, lesran. 
gées 15, non soufrées, éloignées seulement de 1 mètre 50 
cent, des rangées 16, soufrées, auraient acquis, cerne 
semble, plus de vigueur que les rangées 14, non soufrées, 
l'éloignement de celles-ci , des rangées 16, étant de 3 
mètres, au lieu de 1 mètre 50 cent. Ce qui paraît démon- 
trer aussi qu'il n'y a pas volatilisation, c'est que les rai- 
sins d'un cep soufré ne guérissent point, lorsque le soufre 
ne les a pas atteints. 

L'effet qui a été constaté sur les sarments s'est pro- 
duit aussi sur les raisins. Ceux qui étaient éloignés de 
1 mètre 50 cent, des rangées soufrées n'ont pas été 
moins détériorés que ceux qui se trouvaient à la distance 
de 3 à 22 mètres. 

La grande différence de poids qui existe entre les sar- 
ments de la 5 e expérience , soufrés pendant la floraison, 
le 17 juin, et ceux qui avaient été soufrés le 24 juin, 
les raisins étant grenés, démontre l'efficacité plus grande 
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du soufrage pratiqué en pleine floraison. Ce motif me le 
fait adopter de préférence et avec d'autant plus de cer- 
titude d'une meilleure réussite, que d'autres expériences, 
qui, à la vérité, ne sont pas comparatives, m'ont paru 
donner les mêmes résultats. 

Il ne me semble pas hors de propos de faire connaître 
l'état déplorable dans lequel la maladie avait réduit, dans 
certaines localités , les vignes abandonnées à elles-mêmes. 
Voici, à ce sujet, ce qui eut lieu dans ma propriété 
d'Àresquiés : 

En 1850, avant l'invasion de la maladie, j'avais fait 
25,074 fagots de sarments : 
En 1851, l re année de l'invasion, 23,671; 



et ces 10,735 ne représentaient pas en poids 5,000 fagots 
des années ordinaires. On voit que la vigueur de mes 
vignes s'était amoindrie des 4/5 es . Il ne faut donc point 
s'étonner si, en 1854, ces vignes n'ont produit que des 
raisins mort- nés, que le soufre n'a pu guérir L'inten- 
sité de la maladie de mes vignobles est également prouvée 
par le résultat des récoltes et par la mortalité d'une 
énorme quantité de ceps. Dans trois ans, je n'ai fait qu'un 
quart de récolte dans mes vignes rouges, et 2 "/„ seule- 
ment dans celles de Muscat; mes Terrets noirs sont tous 
morts; beaucoup d'Alicantes et de Carignans, des vignes 
vieilles aussi, et ceux qui ont résisté sont tellement mal- 
traités, qu'il faudra nécessairement les greffer. J'ai dû 
greffer également mes Terrets blancs et gris, qui ne don- 
naient plus que des pousses non aoûtées et rabougries de 
25 centimètres de longeur. Enfin j'ai recepé 14 hectares 
de mes Muscats, et j'ai perdu plus de la moitié de mes 



1852, 2 e année 

1853, 3 e année 

1854, 4 e année 



21,519; 
14,547; 
10,735, 
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Mourastels. Peu de localités ont été aussi maltraitées; 
mais je suis convaincu que, grâce au soufre et à la décrois- 
sance de la maladie, qui favorise ses bons effets, mes 
désastres touchent à leur fin. 

L'année dernière, j'ai eu 14,560 fagots de sarments; 
cette année-ci, j'en aurai environ 18,000, malgré les mor- 
talités que j'ai éprouvées. La décroissance est donc aussi 
prononcée dans mon vignoble que dans beaucoup d'autres 
qui ont été atteints en même temps. 

Il a été question plusieurs fois, depuis que la vigne est 
malade, de cultiver de préférence les cépages d'Améri- 
que, qui n'ont éprouvé que momentanément les effets de 
la maladie; leur culture serait pour nous une triste 
ressource, car ces cépages sont bien peu productifs en 
souches basses. J'en avais greffé dans toutes mes vignes 
vieilles, pour donner une saveur agréable à mes vins; 
mais ces espèces produisent si peu, que je vais être obligé 
de les regreffer en d'autres espèces plus fécondes. Je n'ai 
pas pu m'assurer si le Scuppernong de l'Amérique sep- 
tentrionale, bien plus productif que les autres cépages 
américains, opposerait autant de résistance à la maladie 
que l'Isabelle et le Katowba, mes ceps de Scuppernong se 
trouvant dans un enclos qui n'a jamais été bien malade, 
et qui, pour ce motif, a été guéri par le soufre pendant 
trois années consécutives. Un seul cépage de ma nom- 
breuse collection n'a pas été plus maltraité que les vignes 
d'Amérique : en 1855, sur environ 90 grappes, produit 
de 9 ceps, h grappes seulement ont été plus ou moins 
détériorées. Ce cépage, qui m'a été envoyé sous le nom 
de Groslot de Valère, par mon honorable ami, le comte 
Odart, mérite d'être multiplié, car il est robuste et pro- 
ductif. 
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XXXII 

NOUVELLES OBSERVATIONS SUR LA PLANTATION ET LA GREFFE 
DES VIGNES 1 

Les propriétaires dont les vignobles produisent les 
meilleurs vins ont eu de bien mauvaises années à passer 
avant môme la maladie de la vigne. En 1847, par exemple, 
année si remarquable sous le rapport de la qualité , ils 
avaient de la peine à vendre à 7 fr. l'hectolitre les vins 
qui valent aujourd'hui 30 fr., et à 9 fr. ceux que l'on 
paye maintenant 50 et 60 fr., parce qu'ils sont très-noirs. 
La gêne des propriétaires était d'autant plus grande que 
leurs vins étaient meilleurs ; cela s'explique parla raison 
bien connue que les vignes les moins productives donnent 
les meilleurs vins, et que les vins ne se vendent pas , en 
Languedoc, proportionnellement à leur plus ou moins 
de qualité. Je ne peux mieux exprimer quel était alors 
l'état de détresse des propriétaires des meilleurs crus , 
qu'en citant un passage delà lettre d'un de mes correspon- 
dants de Saint-Gilles. Il médisait : « Donnez -moi donc 
le moyen de ne pas me ruiner en cultivant mes vignes. »» 
Il n'y avait point d'exagération dans cette plainte , car 
dans les meilleurs crus on n'obtient qu'environ 20 hecto- 
litres par hectare ; 20 hectolitres à 9 fr. donnent un pro- 
duilde 180 fr., et, les dépenses étant de200fr.au moins, 
les propriétaires des meilleurs crus éprouvaient chaque 
année une perte qui diminuait d'autant leur capital. Les 
vins de chaudière n'avaient pas baissé dans cette propor- 
tion : ils se vendaient 4 fr. l'hectolitre, et, comme les 

1 Cet article a été publié en 1858. 

15 
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vignes de cette catégorie produisent en moyenne 70 hec- 
tolitres par hectare, soit 280 fr. , ceux qui les récoltaient, 
au lieu d'éprouver de la perte , avaient encore quelque 
bénéfice. Ces résultats faisaient dire, à cette époque, aux 
propriétaires inexpérimentés : Eh bien! puisque les vins 
de chaudière donnent plus de bénéfice, nous ferons des 
vins de chaudière en plantant des Àramons et des Terrets- 
Bourrets , qui, plus productifs que les autres cépages , 
nous dédommageront du bas prix par la quantité que 
nous aurons de plus. Ces calculs ne pouvaient aboutir au 
but que l'on se proposait ; tous les viticulteurs expéri- 
mentés savent bien que la différence de produit entre les 
divers cépages ne peut jamais compenser le plus ou moins 
de fertilité du sol. Si l'on plante de l'Aramon ou du 
Terret-Bourret dans les sols médiocres , on pourra bien 
d'abord avoir plus de produit , mais ce surcroît de pro- 
duction épuisera plus vite ces cépages, qui ont besoin d'un 
sol riche pour prospérer, et lapériode de décroissance arri- 
vera rapidement. Une de mes plantations d'Àramon, faite 
en 1804, m'indique que cette période se serait manifestée 
dans les dix années de 1840 à 1849 par une diminution 
d'un cinquième, tandis que dans plusieurs plantations, 
faites en 1794, d'espèces mélangées, principalement de 
plants du pays , moins exigeants sous le rapport de la 
fertilité du sol, la période de décroissance ne s'est point 
manifestée dans le cours de ces dix années ; au contraire, 
leurs produits se sont accrus d'un dixième, quoique ces 
vignes fussent plus âgées de dix ans. Les faits que je viens 
de citer démontrent que, planter de l'Aramon et du 
Terret-Bourret dans des sols médiocres, avec l'espoir d'en 
obtenir assez de quantité pour trouver de l'avantage à 
vendre son vin à la chaudière, c'est un mauvais calcul, 
carie surplus de quantité, récolté momentanément, ne 
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compenserait sûrement pas la durée moins prolongée des 
vignobles ainsi complantés. Je crois donc qu'il faut conti- 
nuer à planter dans les sols médiocres les espèces de 
vigne les moins exigeantes pour la fertilité du sol, telles 
que nos plants de pays , puisqu'il y a intérêt évident à 
conserver les vignes , le plus longtemps possible, dans 
les terrains impropres, pour ainsi dire, à toute autre cul- 
ture. 

Mes exemples sont pris parmi des vignes d'un produit 
qui s'élève en moyenne à 55 bectolitres par hectare. Il 
existe un grand nombre de vignes dans des terrains beau- 
coup moins fertiles , et on peut être certain que la période 
de décroissance arriverait chez elles plus promptement 
encore que chez moi. 

Depuis que la maladie de la vigne a tant diminué nos 
produits , les vins foncés en couleur ont été si recherchés 
qu'ils se sont vendus à des prix exorbitants. On les a 
payés 50 à 60 fr. l'hectolitre , et même 70 à 80 fr. en 
Roussillon. Ces hauts prix ont changé les désirs des pro- 
priétaires : jadis tous voulaient avoir des vins de chau- 
dière, aujourd'hui tous voudraient avoir des vins de 
commerce et surtout, si c'était possible , des vins aussi 
noirs que ceux de Villeveyrac , de St-Gilles , du Rous- 
sillon, de Narbonne et autres crus de ce genre. Pour ob- 
tenir des vins noirs , on a engagé les propriétaires à 
greffer du Mourastel. Ces conseils ne sont pas dictés par 
l'expérience. Sans cloute le Mourastel est de tous nos 
cépages celui qui donne le vin le plus noir; mais le Mou- 
rastel ne réussit pas partout, bien s'en faut. En voici une 
preuve qui me paràitpositive : de puis plus d'un siècle, 
un de mes parents a introduit ce cépage à Villeveyrac; 
personne n'ayant ignoré qu'il y produisait des vins très- 
foncés eu couleur, on l'a cultivé dans beaucoup d'autres 
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localités , et il n'en est peut-être point cependant où sa 
propagation se soit autant étendue qu'à Villeveyrac. La 
raison en est facile à trouver : le Mourastel n'a rencontre 
que rarement des conditions favorables à sa prospé- 
rité. 

J'ai voulu aussi introduire dans, mes vignobles la cul- 
ture du Mourastel , et , par l'historique que je vais faire 
de mes plantations, on verra que je n'ai pas eu à m'en 
féliciter. 

En 1824, je plantai 5 hectares environ de Mourastel, 
qui déjà, en 1827, me donnèrent 60 hectol. devin. 
En 1828 id. 140 id. 

En 1829 id. 315 id. 

De 1830 à 1839 id. 259 id. par an. 
De 1840 à 1849 id. 252 id. id. 
Les résultats de cette première plantation étant très sa- 
tisfaisants sous le rapport du produit et de la vigueur des 
ceps, je crus convenable de planter encore du Mourastel 
et je créai 

Une 2 mc vigne de 1 h. 42 , en 1830. 
Une 3 raE id. 8 50, en 1831. 
Une 4™ id. 2 40, en 1831 et 1832. 
Une 5 ,oe id. 1 » en 1833. 
Une 6 me id. 1 00, en 1838. 
Ces cinq vignes sont entrées en production aussitôt 
que la première ; elles ont donné à peu près autant de 
quantité, mais leur période de décroissance s'est mani- 
estée plusieurs années avant 1852 , époque bien marquée 
de la décroissance de ma première plantation. Celle-ci 
serait restée en bon produit depuis 1829, c'est-à-dire 
pendant 23 ans, malgré les nombreuses mortalités de 
bras ou de ceps qui allaient croissant chaque année; mais, 



— 229 — 

depuis 1854 , la première vigne plantée en Mourastel , la 
deuxième et la troisième, sont perdues et il faut les arra- 
cher. La quatrième , greffée successivement d'année en 
année dès que le Mourastel a commencé à dépérir, est 
maintenant peuplée de ceps robustes et de bonne espèce. 
La cinquième, greffée toute en Àramon en 1848, s'est 
bien conservée également; quant à la sixième , voilà trois 
ans que j'ai commencé à greffer les souches détériorées, 
et je la conserverai en continuant cette opération. Les 
36,000 plants dont se composait ma troisième vigne ont 
été greffés en diverses espèces, le plus grand nombre en 
Aramon, l'expérience m'ayant démontré que ce cépage 
réussissait mieux que les autres dans celte qualité de 
terrain. 

D'après ce que je viens de dire , on voit qu'il est possi- 
ble de conserverie Mourastel en bon produit dans les sols 
même qui ne lui conviennent pas , pendant un laps de 
temps plus ou moins long ; on voit aussi que par la greffe 
on peut prolonger autant l'existence d'une telle planta- 
tion que de toute autre ; par conséquent, il sera plus con- 
venable de planter du Mourastel pour le conserver , s'il 
ne se détériore pas, et le greffer dans le cas contraire, 
que de greffer en Mourastel des vignes déjà productives , 
sans avoir la certitude que ce cépage prospérera. La 
greffe a de grands avantages, mais elle n'a pas la faculté 
de changer la nature du sol ; si vous greffez du Mourastel 
ou tout autre cépage, sur les plants les plus robustes , ces 
greffes ne tarderont pas à se détériorer, si le sol ne leur 
convient pas. J'en ai acquis la certitude maintes fois. Il 
existait dans mes anciennes vignes différentes espèces de 
raisins blancs toutes très-robustes , des Terrets de mau- 
vaise espèce et d'autres cépages presque improductifs, 
par conséquent très-vigoureux , et néanmoins les greffes 
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de Mourastel y ont bientôt dépéri et il a fallu les regreffer. 
J'ai éprouvé le même inconvénient pour de l'Alicante 
greffé sur du Pédro-Ximenés et du Charge -Mulet, qui , 
l'un et l'autre, sont pourtant des cépages vigoureux et de 
longue durée. 

Le parti le plus prudent, quand on fait des plantations 
de vigne , c'est de donner la préférence aux cépages qui 
réussissent le mieux dans la contrée que l'on habite. 
L'introduction de nouveaux cépages dans un vignoble 
entraîne souvent de fâcheux mécomptes. Combien de 
propriétaires n'ont-ils pas eu à se repentir d'avoir planté 
du Carîgnan , du Piquepoul , du Mourastel et du Terret- 
Bourret, au lieu de continuer à planter les cépages 
reconnus bons dans leurs vignobles et ceux de leurs voi- 
sins ! Heureusement que l'introduction de la greffe leur a 
permis de remédier à leur faute ; mais , enfin , la greffe en- 
traîne toujours à des dépenses qu'on aurait pu éviter. 
Lorsque l'on fait des plantations dans un terrain qui vous 
laisse de l'incertitude sur le cépage qui lui conviendrait 
le mieux , il faut planter une rangée, dans toute la lon- 
gueur de la vigne , de chaque espèce ayant des chances de 
réussite. On arrive par ce moyen à apprécier, en les com- 
parant entre eux , le plus ou moins de valeur de chacun 
de ces cépages d'essai , et cette étude indique non-seule- 
ment les choix à faire pour de nouvelles plantations dans 
des sols analogues , mais aussi quelles sont les espèces aux- 
quelles on doit accorder lapréférence, soit que l'on veuille 
changer de plant, si l'on n'a pas employé le meilleur , soit 
que plus tard on veuille rajeunir la plantation par la 
greffe. 

L'Aramon est sans contredit, pour les sols riches, le 
plant par excellence. Dans ces terrains , il produit du vin 
de meilleure conservation et en plus grande quantité que 
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les autres cépages. Planté dans des sols médiocres, il est 
susceptible de produire de bons raisins secs, et de donner 
de l'excellent vin de liqueur, si on laisse bien mûrir ses 
raisins. Écraser la partie des pédoncules adhérente aux 
sarments avec des pinces, ou bien couper les raisins et 
les laisser sur le sol pendant quelques jours , sont de bons 
moyens pour obtenir plus promptement l'évaporation de 
la partie aqueuse et atteindre le but proposé. Une vigne 
d'Aramon , plantée dans un sol assez peu fertile pour 
ne produire que 20 à 25 hect. par hectare, fait du vin 
d'une riche couleur. Pour conserver plus longtemps une 
vigne d'Aramon dans un sol médiocre , il faut espacer les 
ceps au moins à 1 mètre 75 centimètres en tous sens, et, 
en la vendangeant lorsque le moût ne marque que 10 
degrés à l'aréomètre de Baumé, on obtiendra un excellent 
vin d'ordinaire. 

On éprouve depuis quelques années tant de difficultés 
pour travailler les vignes à la main , que l'on doit sentir 
la nécessité de planter en lignes dans de grands vignobles, 
afin de pouvoir donner avec plus de facilité des labours 
tardifs à l'araire, lorsque les bras manquent. L'araire 
armé d'un croissant, ou, mieux encore, ma bineuse vi- 
gneronne, peuvent être alors d'un grand secours. Comme 
ces instruments n'arrivent pas à une assez grande profon- 
deur pour endommager les racines des vignes habituées 
aux cultures à la main, on peut les employer sans incon- 
vénient dans ces vignes-là. 

J'ai planté , en 1855 et 1856, 25 hectares de vignes 
pour remplacer les vides que la maladie avait faits dans 
mes vignobles. Ces vignes sont dans des terrains trop 
pierreux et trop rocailleux pour pouvoir être travaillées à 
l'araire , mais néanmoins je les ai plantées en lignes à 
3 mètres sur 1™, 10, afin de profiter des autres avantages 
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que présente ce mode de plantation. Je trouverai, par 
exemple, une économie à parcourir avec des tombereaux, 
pour les épierrer, les vignes ainsi plantées. Je pourrai 
môme éviter la dépense du transport en amoncelant et 
laissant les pierres au milieu des rangées. Ce moyen , si 
les pierres sont nombreuses, peut offrir l'avantage de 
rendre moins prompte l'évaporation de l'humidité. 

Dans mon Mémoire sur les plantations des vignes, j'ai 
parlé des boutures et des plants enracinés. J'ajouterai 
que, si tous les viticulteurs savent qu'un moyen de se 
procurer des plants d'une reprise certaine, c'est d'em- 
ployer des marcottes , que l'on fait dès que les sarments 
sont ligneux, tous n'ont peut-être pas remarqué que , lors 
même que ces marcottes ne poussent pas de racines, elles 
sont d'une reprise plus certaine que les boutures, leur 
séjour dans la terre ayant déjà contribué à la formation des 
premiers rudiments de leurs racines. 

C'est en 1823 que je commençai à greffer mes vignes 
sur une grande échelle. L'objection que l'on me faisait 
le plus souvent, à propos de cette opération, était que la 
greffe abrégerait la durée des ceps. Cette objection ne 
me paraissant pas fondée , je continuai à faire chaque 
année de nouvelles greffes, et je puis dire aujourd'hui, 
sans crainte de trouver des contradicteurs, que cette 
opération de viticulture a été une des plus fécondes en 
résultats avantageux. Elle nous permet de changer le 
cépage toutes les fois que la nécessité ou les besoins de 
la consommation l'exigent, sans nuire aux ceps, qui, au 
contraire , sont rajeunis. Ainsi, à présent que les chemins 
de fer nous font espérer une vente avantageuse de nos 
raisins fins, non-seulement en France, mais à l'étranger, 
nous pourrons, par la greffe, obtenir dix-huit mois après 
de quoi satisfaire à cette consommation. Nos Muscats 
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dépérissent, le vin qu'ils produisent n'est plus de mode ; 
nous allons les greffer en Chasselas, raisin qui acquiert 
dans nos bons crus bien plus de qualité que dans le Nord. 
Londres, Paris, ont consommé, celte année, à des prix 
assez élevés, ceux que nous avons récoltés; et, si les 
renseignements qui m'ont été donnés sont exacts , on a si 
bien apprécié leur qualité à Paris, où l'on a pu les com- 
parer aux Chasselas si renommés de Fontainebleau , que, 
probablement, l'année prochaine, nous les vendrons au 
moins aussi bien. Il est à supposer aussi que l'Àspiran, le 
plus hygiénique et le meilleur de tous les raisins de table, 
finira par trouver un débouché considérable dans les lo- 
calités où les bons fruits sont appréciés 1 . Dans cette pré- 
vision, on en a déjà planté beaucoup, et, dans l'espace 
de trois ans, j'en ai greffé sept hectares sur des Terrets 
blancs qui paraissaient entièrement perdus. Si mes pré- 
visions ne se réalisent pas, j'obtiendrai toujours de l'ex- 
cellent vin, car on sait que le vin de Langlade doit sa 
supériorité, non-seulement à son sol, mais encore au 
grand nombre d'Aspirans qui peuplent ses vignobles. 
Au reste, il est probable que lorsque l'état normal de 
production de nos vins sera revenu, et qu'on les achètera 
pour les boire tels quels , et non pour faire des mé- 
langes, il est probable, dis-je, que les vins fins se rap- 
prochant du Langlade seront plus recherchés. Déjà, depuis 
quelques années, ce cru se vend presque aussi cher que 
les vins les plus noirs. Il est connu aujourd'hui, en 

1 Depuis plus de dix ans, M. Cazalis-Allut vend chaque 
année , à de bons prix , ses Chasselas à des marchands de Paris , 
mais il n'a pas trouvé encore à se défaire de ses Aspirans. Les 
espèces de raisins dont la vente est toujours facile sont : les 
Chasselas, la Clairette blanche, le Muscat d'Espagne et le Cinq- 
sâ ou. (P. C.) 
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France, sous le nom de Bordeaux du Languedoc. Cette 
dénomination indique suffisamment combien il est ap. 
précié. Nos sols médiocres, complantésen plants du pays, 
principalement eu Apirans et en Charge-Mulet , feraient 
des vins qui rivaliseraient avantageusement avec les Lan- 
glade; mais aussi, comme à Langlade, il ne faudrait 
laisser cuver la vendange qu'un ou deux jours, pour obtenir 
plus de finesse. 

Le temps a fait justice de l'objection principale que 
l'on élevait contre la greffe de la vigne. Mes vignes , peft 
fées en 1823, ne donnent pas plus de signes de décré- 
pitude que celles du même âge et du même plant qui 
n'ont pas été greffées. Ma confiance dans ce procédé est 
si grande que, depuis 1823, j'ai greffé plus de 120,000 
ceps , et j'en aurais greffé davantage si mon terrain , trop 
pierreux, ne rendait l'opération d'une réussite moins 
facile, à cause de la difficulté qu'on éprouve à trouver 
assez de terre pour bien recouvrir la greffe et soustraire 
ainsi celle-ci au contact de l'air. 

Feu M. Marès, père de notre honorable collègue 
M. Henri Marès , vint voir, en 1829, mes vignes greffées, 
et il avait trop de sagacité pour ne pas comprendre Je 
suite les avantages de cette opération. Il fut un des pre- 
miers à suivre mon exemple , et l'on peut voir, dans la 
propriété de Launae qu'il a créée et que son fils a beaucoup 
améliorée , de belles vignes greffées depuis un assez grand 
nombre d'années , pour pouvoir juger que la greffe n'a- 
brège pas la durée des ceps. Aujourd'hui la greffe est 
généralement pratiquée ; depuis la maladie de la vigne, 
elle a prisune extension qui aurait été plus grande encore 
si les greffeurs habiles n'avaient pas fait défaut. Cette opé- 
ration est à la portée de toutes les intelligences ; mais 
elle exige cependant des soins minutieux et une certaine 
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dextérité. Ces motifs m'ont fait rechercher pendant com- 
bien de temps on pouvait procéder avec d'égales chances 
de réussite à la greffe de la vigne, et je puis certifier que 
des greffes faites dans la dernière quinzaine de janvier , 
quoique de très-fortes gelées soient survenues après, ont 
aussi bien réussi que celles qui furent faites plus tard , 
et successivement jusqu'à, la fin de mai. 

J'ai dit, dans un de mes Mémoires sur la greffe des vi- 
gnes, comment on pouvait conserver les sarments jusqu'à 
une époque aussi avancée ; j'ajouterai que, pour les sous- 
traire au contact de l'air , on fera mieux de couper les 
sarments à peu près de la longueur dont doivent être les 
greffes, et qu'en les recouvrant de sable, qui glisse beau- 
coup mieux dans les interstices, leur conservation sera 
encore bien plus certaine. Lors même que, par suite d'un 
mauvais conditionnement, les yeux auraient déjà poussé 
et qu'on les détacherait des sarments, en plaçant la greffe, 
la réussite aurait lieu également, car l'œil principal, qui 
donne naissance à la première pousse, périt toujours on 
presque toujours, et les yeux de secours le remplacent. 
Un cep peut être regreffé plusieurs fois. J'ai eu occasion 
de m'en convaincre par l'obligation où je me suis souvent 
trouvé de supprimer des variétés de cépage formant 
double emploi dans ma collection de vignes. En pareil cas, 
on regreffe sur la greffe elle-même ou bien au-dessous. 
Gela dépend de l'état du cep : s'il a été greffé bas la pre- 
mière fois, on place la nouvelle greffe sur l'ancienne; 
dans le cas contraire, on la place plus bas. Gomme les 
greffes faites sur le Muscat réussissent moins bien que les 
autres, on aura soin, quand on greffera de nouveau 
celles qui n'ont nas pris, de ne plus enlever les reje- 
tons, si la réussite de la greffe présente le moindre doute. 
L'année suivante on fera usage, sur le plus vigoureux de 
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ces rejetons, de la greffe-provin que j'ai décrite dans mon 
premier Mémoire sur la greffe des vignes. Comme cette 
greffe exige beaucoup de soin, et que, pour ce motif, elle 
est moins expéditive, on pourra employer un mode d'une 
exécution facile , et qui consiste à fendre le rejeton en 
deux parties égales, et à insérer dans la fente un sarment 
de même dimension, taillé en biseau. La réussite de cette 
greffe étant certaine quand la ligature se fait avec soin et 
n'est pas dérangée lorsqu'on provigne le sarment greffé, 
on peut l'employer pour tous les autres cépages. Quand 
on greffe eu janvier, on peut recouvrir de terre l'oeil 
supérieur de la greffe , pour le soustraire à l'action d'un 
froid extraordinaire. Au printemps, on découvre cet 
œil si on le juge à propos ; mais ce n'est pas indispen- 
sable, la pousse n'étant pas arrêtée par le peu de terre 
qui recouvre les yeux. 

Afin de ne pas fendre la souche, j'ai essayé de greffer 
en formant avec le greffoir Noisette, perfectionné par 
Boyer, une entaille en forme de V, propre à recevoir la 
greffe. Ce moyen réussit parfaitement ; mais, comme l'en- 
taille et la greffe exigent plus d'habileté et plus de temps 
pour arriver à la précision qui doit assurer le succès de 
l'opération, j'ai dû renoncer à cette méthode. Pour y re- 
venir, il faudrait que l'on parvint à confectionner un em- 
porte-pièce pour faire la place de la greffe d'un seul coup, 
et un autre instrument pouvant aussi en une seule fois 
tailler le sarment devant servir de greffe, de manière à ce 
qu'il s'adaptât, avec toute la précision possible,, dans l'en- 
taille faite pour le recevoir. Alors la réussite serait toujours 
certaine, le travail se ferait plus vite, et si, par suite d'un 
accident, on était obligé de regreffer, cette opération ne 
présenterait aucune difficulté, les ceps n'ayant jamais été 
fendus. Dans les années pluvieuses, la greffe ne réussit pas 



aussi bien que dans les années sèches, si la fente n'est pas 
lutée avec soin et avec de l'argile de bonne qualité. Cela 
tient à ce que l'eau pénètre dans la fente. La manière de 
(rreffer dont je viens de parler remédie à cet inconvénient. 

De nouvelles observations me paraissent confirmer 
qu'effectivement les cépages à sarments érigés ont des ra- 
cines pivotantes, et ceux à sarments rampants des racines 
traçantes, De cette disposition des racines il peut donc 
résulter que les ceps à racines pivotantes ne vieillissent 
point dans les terrains où le sous-sol ne leur convient pas, 
tandis que ceux à racines traçantes peuvent vivre long- 
temps dans ces mêmes terrains. Une plantation d'Alicante 
parsemée de quelques ceps d'Aramon m'en fournit un 
exemple. Tous les Alicantes, à sarments érigés, d'abord 
extrêmement vigoureux, ont commencé à dépérir dès que 
leurs racines ont atteint le sous-sol trop humide, et sont 
tous morts dans les trois dernières années qui viennent 
de s'écouler, tandis que les Aramons, à racines traçantes, 
sont encore dans le meilleur état. 

J'ai arraché, il y a vingt-cinq ans, une portion de vigne 
très-vieille en plants du pays, et je l'ai replantée de suite 
enAramon. Cet Aramon est dans un état de prospérité 
très-satisfaisant. Je l'ai attribué à ce qu'il a succédé à des 
cépages à racines pivotantes. Si je suis dans le vrai , on 
comprend l'avantage que présenterait mon observation. 
Nous pourrions replanter plus tôt et même immédiate- 
ment les vignes arrachées, en faisant succéder des cépages 
à racines traçantes à ceux à racines pivotantes, et ceux-ci 
aux premiers. Nous devrions espérer aussi que les vignes 
complantées alternativement par rangées à racines tra- 
çantes et à racines pivotantes auraient plus de chances 
de durée, seraient plus vigoureuses et produiraient da- 
vantage. 
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XXXIII 

OBSERVATIONS PRATIQUES SUR LE SOUFRAGE DES VIGNES ET 
DE QUELQUES AUTRES VÉGÉTAUX , FAITES A ARESQUIÉS 
EN 1857 

En 1857, j'ai sauvé complètement la récolte de toutes 
les vignes que j'ai eu le soin de faire soufrer avant la flo- 
raison ou pendant la floraison, et chez lesquelles les sou- 
frages ont été répétés à chaque nouvelle invasion de la 
maladie. J'avais obtenu le même résultat en 1856 dans 
celles de mes vignes qui avaient reçu leur premier sou- 
frage en pleine floraison ; tandis que celles qui avaient 
été soufrées plus tardivement , et alors seulement que la 
maladie commençait à se manifester , n'avaient conservé 
qu'une partie de leurs raisins. Ce dernier fait s'est re- 
produit en 1857 sur mes vignes de Muscat : une de ces 
vignes, que j'avais soufrée quelquesjours avantla floraison 
pour la première fois, et ensuite pendant et après la flo- 
raison, comme nous l'a indiqué M. Laforgue, m'a donné 
de la récolte; mais celles qui ne reçurent leur premier 
soufrage qu'après la floraison, lorsque la maladie était ap- 
parente, perdirent presque tous leurs raisins. Je pourrais 
citer une foule de faits semblables chez plusieurs proprié- 
taires de Frontignan qui traitèrent ainsi leurs Muscats. 

On voit donc qu'en ne soufrant, pour la première fois, 
qu'après la floraison , et lorsque la maladie était déjà ap- 
parente, je n'ai obtenu de succès complets ni en 185(3 
ni en 1857, tandis quej'ai toujours sauvé tous mes raisins 
lorsque j'ai soufré avant la floraison ou pendant la flo- 

1 Cet article a été publié en 1858. 
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raison, et enfin à chaque nouvelle invasion de la maladie. 
M. Henri Marès et d'autres propriétaires ont obtenu 
cependant de très-bons résultats, en ne donnant toujours 
le premier soufrage que lors de l'apparition de la mala- 
die, même après la floraison ; mais, M. Marès nous ayant 
annoncé qu'un seul soufrage avait été suffisant pour con- 
server la récolte de plusieurs de ses vignes , il faut ad- 
mettre que la maladie était moins forte dans ses vignobles 
que dans ceux qui ont toujours eu besoin de trois, quatre 
et cinq soufrages, et conclure de cette circonstance que, 
si ce mode de soufrage est réellement efficace quand il est 
appliqué à des vignes peu malades, il devient, au con- 
traire, insuffisant lorsque l'intensité de la maladie est plus 
grande. Cetteopinionesttellementaccréditéeaujourd'hui, 
que presque tous les propriétaires n'ont pas jugé prudent 
d'attendre l'apparition de la maladie pour soufrer, et ils 
se sont bien trouvés de cette détermination. Les résultats 
qu'ils ont obtenus, confirmés par nos propres expérien- 
ces, nous donnent, par conséquent, la certitude que le 
moyen le plus rationnel d'employer le soufre contre la 
maladie de la vigne, si on ne veut pas être exposé à des 
mécomptes, est celui-ci : 

Soufrer avant la floraison, si la maladie se montre avant 
cette époque ; 

Soufrer quelques jours avant la floraison ou pendant 
la floraison, quoique la maladie ne se soit pas encore 
montrée ; 

Soufrer ensuite sans retard à chaque nouvelle invasion. 

Pour combattre l'invasion qui se manifeste dans la pre- 
mière quinzaine de juillet, invasion dont les progrès sont 
des plus rapides, je me suis bien trouvé de ne soufrer que 
les grappes ; mais, en ne voulant soufrer que les grappes, 
•1 est impossible de ne pas soufrer en même temps la base 
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des sarments, et, comme c'est là principalement que la 
maladie commence à se montrer, ce mode de procéder 
offre le double avantage d'attaquer plus directement le 
mal à son point de départ et d'économiser de notables 
quantités de soufre. En 1856, tous mes soufrages furent 
dirigés sur les grappes, et j'obtins néanmoins un succès 
aussi complot que possible. 

En 1854, année où la maladie avait atteint dans mes 
vignobles la plus grande intensité, mes Garignans, bien 
que soufrés très-souvent , ne conservèrent pas un seul de 
leurs raisins, et leurs sarments n'éprouvèrent aucune amé- 
lioration. En 1857, au contraire, les effets du soufre sur 
ce cépage ont toujours été bien marqués, et les soufrages 
les plus précoces ont donné les meilleurs résultats. Ainsi 
une rangée de Carignan, soufrée le 9 mai, a vu presque 
tous ses bourgeons, rabougris par la maladie, reprendre 
le cours de leur végétation après le premier soufrage et 
fournir ensuite de beaux raisins, tandis que la majorité 
des bourgeons rabougris des rangées soufrées huit jours 
plus tard est restée faible et n'a produit que des raisins 
bien chétifs. 

Presque partout les Carignans ont, enfin, repris leur 
ancienne vigueur. 11 est fâcheux que ce cépage ait. été 
signalé comme le propagateur de la maladie ; car, dans 
la crainte que sa guérison ne fût impossible, ou au moins 
plus difficile que celle des autres espèces, grand nombre 
de vignes de Carignan ont été arrachées, et cette déter- 
mination malheureuse a privé beaucoup de vignerons des 
beaux revenus que ces vignes leur auraient donnés. 

Le mois de mai et le commencement de juin avaient 
été si constamment beaux en 1 857, que je redoutais beau- 
coup d'avoir du mauvais temps pendant la floraison. Je me 
déterminai en conséquence à soufrer quelques jours avant 
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cette époque; et cependant, quoique le soufrage pendant 
la floraison ait été supprimé, cela n'a pas empêché la 
réussite complète des autres soufrages pratiqués au mo- 
ment de chaque nouvelle apparition de la maladie. Les 
soufrages avant ou pendant la floraison seraient-ils néces- 
saires pour assurer, dans tous les cas, l'efficacité des sou- 
frages suivants? On le croit généralement, et mes propres 
expériences paraîtraient le démontrer. 

J'ai fait des recherches pour préciser les conditions 
atmosphériques les plus favorables au soufrage des vignes, 
et j'ai acquis la conviction que les vents du nord impé- 
tueux, bien loin d'être nuisibles à cette opération, la 
favorisent. J'avais déjà cru le remarquer en 1856, et mes 
observations de 1857 m'ont prouvé que je ne m'étais pas 
trompé. Voici ces observations : le 12 juin, trois de mes 
vignes furent soufrées par un vent du nord si impétueux, 
que les personnes chargées de cette opération refusaient 
de la continuer. Le vent cessa le lendemain : nous sou- 
frâmes une autre vigne du même âge et des mêmes plants, 
avec la conviction que ce soufrage, par un temps calme, 
serait plus efficace; mais le contraire arriva, et, douze 
jours après, cette dernière vigne était de nouveau complè- 
tement envahie, tandis que l'invasion des trois autres, sou- 
frées avec le vent du nord impétueux, ne commença à se 
manifester faiblement que dix-sept jours après. Quand on 
soufre par le vent du nord, les personnes préposées au 
soufrage ont les yeux abîmés; quand on soufre par lèvent 
du midi ou par un temps calme, il n'en est plus ainsi, et 
les ouvriers peuvent se tenir rapprochés de l'instrument 
de soufrage sans éprouver de maux d'yeux. Il paraîtrait, 
d'après cela, que le soufre, plus divisé par le vent du 
nord, pénètre mieux toutes les parties des ceps, et agit 
pour ce motif avec plus d'efficacité. 

16 
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La pluie n'annihile pas toujours les effets du soufre. 
Mes expériences comparatives de 1856 et une nouvelle 
observation faite en 1857 m'en ont fourni la preuve. En 
1857, j'ai terminé le soufrage d'une vigne de Carignan 
avec la pluie ; la pluie a continué toute la journée ; elle n'a 
pas empêché l'invasion de disparaître. 

Je voulus essayer en 1856 la poudre Fonta contre la 
maladie de la vigne. Cette poudre triompha des deux pre- 
mières invasions, mais ne put venir à bout de la troi- 
sième. La poudre Fontacontient, dit-on, neuf dixièmes de 
talc magnésien et un dixième seulement de soufre. Cette 
petite quantité de soufre ayant produit de l'effet contre 
les deux premières invasions, j'ai cru avec raison que l'on 
employait habituellement trop de soufre, et j'en ai réduit 
la quantité dans mes soufrages de 1857. On va voir, par 
les calculs suivants, les bons résultats que j'ai obtenus. 

Si j'avais employé 150 kil. de soufre sublimé par hec- 
tare, quantité indiquée par M. H. Marès 1 et dépassée par 
tant d'autres propriétaires, et si je m'étais servi des souf- 
flets pour faire mes soufrages, j'aurais dépensé, pour 150 
hectares de vignes, à raison de 150 kil. par hectare : 

22,500 kil. de soufre montant, à 50 fr. 
les 100 kil., à 11,250 fr. 

12 journées de femme par hectare pour 
trois soufrages, soit 1,800 journées à 1 fr. 1,800 » 

Total . . 13,050 fr. 

Au lieu de cette quantité , il m'a fallu 
seulement : 

12,750 k. de soufre trituré, à 30 f. 3,825 f. 1 4 m fr 

615 journées de femme, àl fr.... 615 f. |_J 

Économie 8,610 fr. 

1 Bulletin de la Société d'agriculture de V Hérault (mai, juin, 
juillet et août 1850), page 281. 
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soit 57 fr. 40 c. par hectare. Dans le seul département de 
l'Hérault, cette économie se serait élevée àplus de 4 mil- 
lions, la moitié seulement de nos vignes ayant été soufrée, 
et àplus de 8 millions, par conséquent, si toutes l'avaient 
été. 

Mais il serait possible de réaliser encore une économie 
plus importante, puisque j'ai pu guérir complètement, 
en 1857, plusieurs rangées de Carignan et de Piquepoul, 
avec un mélange par parties égales de chaux et de soufre,' 
et que j'ai presque guéri d'autres rangées de Carignan et 
d'Alicante avec la poudre Fonta, qui ne contient qu'un 
dixième de soufre. 

Voici ce qui me fait dire que j'ai presque guéri quel- 
ques rangées de Carignan et d'Alicante avec de la poudre 
Fonta: les deux premières invasions d'une de mes vignes, 
partie en Carignan, partie en Alicante, ont été traitées 
avec de la poudre Fonta , et ces deux invasions ont dis- 
paru ; la troisième invasion a été traitée sur une partie de 
la vigne avec du soufre seul, et quelques rangées ont en- 
core reçu, pour la troisième fois, de la poudre Fonta. Les 
rangées qui reçurent les deux premières fois de la poudre 
Fonta et la troisième fois du soufre, furent aussi compléte- 
temeat guéries que celles qui avaient été soufrées trois 
fois; mais celles qui n'avaient été traitées qu'avec de la 
Poudre Fonta pendant trois fois conservèrent un petit 
nombre de grains malades. Pour rester dans le vrai, j'ai 
Jonc dû dire presque guéri; et, pour être plus précis 
encore, j'ajouterai que le peu de grains détériorés qui 
existaient après trois opérations avec la poudre Fonta 
iraient à peine diminué la récolte d'une quantité appré- 
cie. Aurais-je obtenu, avec la poudre Fonta, d'aussi 
bons effets si la maladie n'avait pas perdu de son inten- 
«ttï Je ne le crois pas; car il est probable que la petite 
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quantité de soufre que contient cette poudre n'aurait 
plus été suffisante pour combattre , avec succès , la gra- 
vité du mal. 

La chaux employée tardivement pourrait nuire à la qua- 
lité du vin; il sera donc plus convenable de mélanger le 
soufre avec du plâtre, qui , dans aucun cas, ne présen- 
terait cet inconvénient. M. Barrai nous a annoncé qu'il 
existe dans les environs d'Avignon de nombreuses car- 
rières de plâtre contenant 20 p. % de soufre. Ce plâtre, 
bien pulvérisé, produirait probablement de meilleurs ef- 
fets que la poudre Fonta , puisqu'il contient deux fois 
plus de soufre , et on pourrait d'ailleurs lui donner plus 
d'efficacité par une addition de soufre qui en élèverait la 
dose à 50 p. °/ 0 . Alors on serait bien assuré d'obtenir le 
même résultat qu'avec mon mélange moitié chaux et 
moitié soufre, qui a parfaitement réussi. 

Tous les propriétaires comprendront l'importance de 
mes essais. Ils auront un grand intérêt à les renouveler 
et à les mettre en pratique, s'ils obtiennent des résultats 
pareils aux miens; car, si tous les vignobles dans lesquels 
l'apparition de la maladie a eu lieu avaient été soufrés en 
1858, nous verrions de nouveau le soufre augmenter con- 
sidérablement et manquer même, s'il n'en arrivait pas de 
plus grandes quantités que par le passé. 

Plusieurs rangées de la vigne consacrée aux expé- 
riences dont il a été question ont reçu de la chaux fusée 
seule, d'autres de la chaux ammoniacale du gaz, d'autres 
n'ont subi aucun traitement, et la récolte de toutes ces 
rangées a été à peu près nulle. Cependant il y a eu une 
amélioration marquée dans les sarments. Leuraoûtement 
n'a rien laissé à désirer; mais ils ont conservé des taches 
noires qu'on ne trouve plus cette année sur ceux qui ont 
été soufrés. Ce fait est une preuve évidente que le soufre 
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conserve le raisin et contribue en outre à la guérison des 
ceps. 

Si quelques propriétaires ont employé des quantités 
considérables de soufre, c'est dans la persuasion où ils 
sont que cette substance est un engrais. Mais le soufre 
est-il réellement un engrais? Il est permis d'en douter. 
Le soufrage, en enrayant la maladie, donne bien en effet 
plus de vigueur aux ceps ; mais, comme cette vigueur se 
manifeste aussi lorsque la maladie disparaît naturellement, 
il me semble rationnel d'attribuer ce surcroît de vigueur 
à la disparition de la maladie ou à son amoindrissement, 
plutôt qu'à une action spéciale du soufre sur la végétation. 

Les substances qui servent à la nutrition des végétaux se 
reforment continuellement dans le sol ; la vigne, affaiblie 
par la maladie , produit moins de fruits et absorbe par 
conséquent une moindre quantité de ces substances ; l'ex- 
cédant s'accumule donc ebaque année , le sol devient plus 
fertile, et il doit se produire nécessairement, dès que la 
maladie diminue, une exubérance de végétation propor- 
tionnée à la fertilité que le sol a acquise. 

Pour se convaincre de l'efficacité du soufre comme en- 
grais, on l'a employé sur d'autres végétaux en état de santé 
et on a, dit-on, obtenu de bons effets. Mes expériences 
ne me permettent pas, jusqu'à présent, de croire à cette 
nouvelle propriété du soufre. J'ai soufré à plusieurs re- 
prises un carré de blé situé au milieu d'un ebamp, et la 
partie soufrée n'a pas présenté plus de vigueur que le 
reste du ebamp. J'ai soufré un carré de pois au milieu 
d'un autre ebamp , le résultat a été le même. J'ai soufré 
une rangée et l'autre non d'une table de fèves, et il n'y a 
eu entre ces rangées aucune différence. J'ai soufré un 
grand nombre de pruniers, de pêchers , d'abricotiers, 
de poiriers, et je n'ai reconnu aucune différence dans la 
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■vigueur et la production de tous ces arbres. C'est en pleine 
floraison qu'ils ont été soufrés pour la première fois, en- 
suite après Ja floraison , et enfin plus tard, une troisième 
fois. Tous ces végétaux en état de santé n'ayant pas acquis 
plus de vigueur par des soufrages réitérés, on ne peut pas 
admettre, ce me semble, que le soufre soit un engrais. 

Je cultive des cognassiers dans deux enclos assez éloi- 
gnés l'un de l'autre et à des expositions différentes. Ces 
cognassiers, depuis l'apparition de la maladie de la vigne, 
sont attaqués au moment de la pousse par unemucédinée. 
Tous, moins trois, ont été soufrés en même temps que 
mes autres arbres fruitiers. La mucédinée a disparu en 
partie sur ceux qui ont reçu du soufre ; mais, quoique les 
uns et les autres fussent couverts de fleurs, aucun d'eux 
n'a porté des fruits. L'avortement de toutes les fleurs de 
ces cognassiers prouve bien que le soufre ne favorise pas 
l'acte de la fécondation des végétaux, et n'empêche pas, 
par conséquent, la coulure des raisins. J'avais cru, l'année 
dernière, qu'il l'empêchait; mais un examen plus attentif 
m'a démontré mon erreur. En 1857, toutes mes vignes, 
moins une partie de mes Muscats, ont été soufrées peu 
avant ou pendant la floraison. Celles qui ont fleuri les pre- 
mières, par un temps sec et beau, ont bien retenu ; niais 
il y a eu de la coulure dans celles qui ont fleuri par un 
temps humide et le vent du sud. On voit donc que ce n'est 
pas au soufre qu'il faut attribuer le plus ou moins de réus- 
site de la floraison, mais bien au temps, ainsi que de 
longues observations nous l'avaient démontré. 

La décroissance de la maladie de la vigne a fait de si 
grands progrès, que les sarments de mes vignobles, qui 
ont été aussi maltraités que possible, paraissent revenus 
maintenant à leur état normal. Aussi, pour la première 
fois depuis 1851 , j'ai pu faire , cette année , des provins, 



et constater que les grappillons secondaires , quoique non 
soufrés, ont été exempts de la maladie. Il est par consé- 
quent très-probable que, dans les localités où cette amé- 
lioration s'est produite , on pourra diminuer , à l'avenir, 
sans inconvénient, le nombre des soufrages, et ne soufrer 
pour la première fois que quand la maladie sera visible. 
Osera-t-on employer ce moyen? J'en doute, à cause des 
insuccès qui ont eu lieu lorsque la maladie était plus 
intense. Quant à moi, je me propose néanmoins de le 
mettre en pratique dans la partie de mes vignobles la 
mieux portante, et j'espère bien en obtenir de bons 
résultats, puisque les vignes que je traiterai ainsi sont 
aujourd'hui dans le même état que celles qui furent gué- 
ries en 1855 par M. Marès et par d'autres propriétaires 
qui ne soufrèrent pas avant l'apparition de la maladie. 

La maladie a produit de si grands désastres dans mes 
vignes, que je me suis décidé à arracher ou à abandonner 
sans culture celles qui n'étaient plus assez peuplées pour 
être rétablies par le provignage. Une de celles que je n'ai 
pas cultivées a néanmoins été soufrée, et le soufre a par- 
faitement réussi. On peut donc affirmer que le soufre pro- 
duit d'aussi bons effets dans les vignes qui ne sont pas 
cultivées que dans celles dont la culture est bien soignée. 

Lamaladie noire, qui avait disparu depuis la venue de 
l'Oïdium, s'est montrée en 1857 sur un plus grand nom- 
bre de ceps qu'auparavant. Les ceps attaqués sont recou- 
verts.sur toutes leurs parties, par une cryptogame que je 
crois être un Uredo, d'où s'échappe la poussière noire qui 
caractérise cette maladie. L'Uredo est sans doute la cause 
de la décomposition des raisins, qui, au moment de leur 
maturation, se vident, tournent àl'aigre, etatlirentsur eux 
celte espèce de petits moucherons que l'on voit sur le cha- 
peau de la vendange, quand celui-ci commence à s'altérer. 
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Le hasard m'a fait découvrir qu'en 1856 les raisins des 
ceps qui ont été atteints en 1857 par la maladie noire 
étaient foireux, acides, et ne pouvaient acquérir une 
bonne maturité. J'avais déjà fait la même remarque en 
1851 sur des raisins de Mourvèdre qui furent attaqués 
l'année suivante par l'Oïdium. Ces observations semblent 
prouver que , dans l'un et l'autre cas , l'état maladif 
des ceps avait précédé l'apparition de ces cryptogames, et 
que, par conséquent, il ne faut pas leur attribuer la cause 
première de ces deux, maladies. Tandis que l'Oïdium est 
détruit par le soufre, la cryptogame de la maladie noire 
résiste à son action; en effet, des soufrages réitérés ne 
l'empêchent pas d'accomplir la destruction des raisins 1 . 

VErineum vilis , qui ne se montrait plus depuis que 
l'Oïdium avait fortement envahi nos vignobles, a reparu 
en 1857. Il a arrêté le développement des pousses les plus 
attaquées ; mais, le bois n'ayant pas souffert, le mal a été 
insignifiant. 

La nouvelle apparition de la maladie noire et de VEri- 
neum semblerait annoncer que nous verrons disparaître 
la maladie attribuée à l'Oïdium. 

En 1856, des vignerons de Frontignan recueillirent 
dans des assiettes , pour le faire servir de nouveau , le 
soufre qui serait tombé sur le sol pendant l'opération du 
soufrage, et ils prétendirent que ce soufre contenait beau- 
coup de petits vers. Voulant savoir ce qu'il y avait de vrai 
dans celte assertion, j'ai fait la même expérience, et j'ai 
trouvé beaucoup d'insectes, déjà connus , dans le soufre 

1 Une étude plus attentive de la maladie noire a montré que 
cette maladie est produite par un insecte de la famille des 
Kermès. On consultera avec fruit, sur ce sujet, l'intéressant tra- 
vau que M. Vinag a pnblié dans le N° du 5 novembre 1865, du 
Messager agricole. (F. C. ) 
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ainsi recueilli; mais je n'y ai point vu de petits vers, ni 
un seul de ces acarus dont l'invasion, si considérable dans 
mes vignobles , coïncida avec l'apparition delà maladie 
de la vigne. Je me félicite d'avoir procédé à cette opéra- 
tion ; car il m'est venu dans l'idée, en la faisant, que nous 
pourrions peut-être détruire beaucoup d'insectes nuisi- 
bles, en projetant, sur les pousses herbacées des vignes 
et des autres végétaux , des matières pulvérulentes qui 
donneraient mauvais goût aux feuilles dont se nourrissent 
ces insectes. Un premier essai parait avoir réussi. J'ai 
saupoudré, avec de la chaux ammoniacale du gaz, une 
de mes vignes attaquée par les Altises, et les Altises ont 
disparu. Cette disparition pourrait bien tenir à d'autres 
causes , mais il est probable cependant qu'elle est due au 
mauvais goût que cette poudre, si puante, a communiqué 
aux feuilles qui en ont été imprégnées. Si on voulait 
essayer de ce moyen contre les Pyrales, il faudrait opérer 
dans le moment où elles se portent sur les sommités des 
jeunes pousses. Il conviendra, je crois, de tenter cet essai, 
qui, grâce à la boîte à houppe de MM. Ouin et Franc, de 
Paris, si expéditive pour le soufrage des vignes , permet- 
trait de revenir plusieurs fois à ces projections sans 
beaucoup de frais. 

Je me suis servi cette année, pour tous mes soufrages, 
de la boite à houppe de MM. Ouin et Franc. Avec cet 
instrument, j'ai obtenu trois fois plus de travail qu'avec 
les soufflets et les boites dont je me servais aupara- 
vant, et j'ai pu faire exécuter chacun de mes soufrages 
sur 150 hectares, dans huit jours, par 25 femmes, au lieu 
de 75 qu'il en aurait fallu. Peut-être n'aurais-je pu me 
procurer un aussi grand nombre de bras pour le troisième 
soufrage, qui coïncide avec l'époque de la moisson, et 
j'aurais, par conséquent, couru la chance de perdre une 
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partie de ma récolte. L'invasion de juillet étant celle dont 
les progrès sont les plus rapides, il est indispensable de la 
combattre dès son apparition et avec la plus grande célé- 
rité; car, en retardant' le soufrage de celte époque, l'on 
s'expose à n'obtenir qu'un succès incomplet. 

M. Marsal de Jonquières vient d'inventer un instrument 
de soufrage qui, selon lui, sera encore plus cxpéditif que 
la boite à houppe. Il croit pouvoir soufrer 1,000 souches 
par heure. M. Marsal a essayé chez moi son instrument^ 
et il a devancé mon régisseur qui opérait avec la boîte à 
houppe. L'instrument Marsal offrirait l'avantage, tel qu'il 
est aujourd'hui, de pouvoir opérer également bien avec 
toutes les qualités de soufre ; tandis que la boîte à houppe 
exige des trous plus grands quand on emploie du soufre 
sublimé que quand on se sert du trituré. Pour que la boîte 
à houppe fonctionne bien et ne s'engorge pas, il ne faut 
y mettre que très-peu de soufre à la fois. 

Malgré les succès incontestables que le soufrage a ob- 
tenus dans l'Hérault, on se refuse encore à croire à son ef- 
ficacité dans certaines contrées, et l'on cherche d'autres 
moyens pour se débarrasser de la maladie. On a prétendu 
qu'en supprimant les feuilles qui entourent les raisins on 
atteindrait ce but; j'ai fait cette expérience, et, au lieu de 
guérir la maladie, j'ai porté préjudice à quelques-uns des 
ceps opérés. Cette année, on se prépare, dans la Gironde 
et dans d'autres localités, à coucher sur le sol les sarments 
portant des raisins, pour les préserver de la maladie. De 
tous les procédés mis en usage, celui-ci est le seul efficace 
quand la maladie a peu d'intensité, mais son efficacité 
cesse dans le cas contraire. Au reste,. comme cette expé- 
rience très-coûteuse est impraticable dans certains modes 
de culture de la vigne , le soufrage doit lui être préféré , 
surtout à présent que des instruments perfectionnés en 
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rendent l'application plus facile, et que l'on peut d'ail- 
leurs, comme je viens de le démontrer, réduire de beau- 
coup la quantité de soufre nécessaire pour obtenir une 
complète guérison. 

On a vu, par les calculs précédents, que j'avais employé 
12,750 kil. de soufre trituré sur 150 hectares, soit 85 kil. 
par hectare. Certains expérimentateurs prétendent que le 
soufre sublimé, à cause de sa ténuité et de sa plus grande 
légèreté, couvre la moitié plus de surface : d'autres disent 
le double. Je n'aurais employé, d'après ces données, que 
57 kil. de soufre sublimé dans le premier cas, et dans le 
second seulement 42 kil. 5, au lieu de 150. Si effective- 
ment 42kil. 5 de soufre sublimé peuvent en remplacer 85 
de trituré, il y aurait une grande économie à donner la 
préférence au sublimé. 

Il est un moyen bien simple et à la portée de tout le 
monde pour s'assurer de la finesse des poudres de soufre : 
passez-les dans un tamis n° 110, et, si elles ne laissent 
aucun résidu, vous aurez la certitude que ces poudres éga- 
lent les plus fines qui se soient vendues jusqu'à présent 
dans le commerce; si, au contraire, elles laissent des 
résidus, pesez ces résidus : leur poids vous indiquera de 
combien elles sont inférieures aux poudres les plus fines, 
et il vous sera facile alors d'apprécier leur valeur relative. 

On se préoccupe beaucoup, dans la Gironde, du mauvais 
goût que le soufre peut communiquer aux vins; ici cela 
ne nous inquiète nullement. Je peux dire que mes vins de 
1856 et 1857 avaient, même avant d'être soutirés, une 
grande pureté de goût , et je crois qu'il en sera de même 
partout, si l'on réduit, comme je l'ai fait, la quantité de 
soufre, et si l'on termine le dernier soufrage trois se- 
maines environ avant la véraison des raisins. 
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XXXIV 



OBSERVATIONS SUR LE PLATRAGE DES VINS ET SUR LE SE! 
MARIN, POUVANT REMPLACER LE PLATRE AVEC AVANTAGE 
— QUELQUES MOTS SUR LES PLANTATIONS DE CÉP\GES 
PRÉCOCES ' . 

La question du plâtrage des vins donne souvent lieu à 
de nouvelles discussions, et cela se comprend, puisque 
beaucoup de personnes persistent à considérer le plâtre 
introduit dans la vendange comme une falsification nui- 
sible à la santé. Il est cependant positif que cette opéra- 
tion n'a pas de conséquences fâcbeuses. Trois chimistes 
distingués de Montpellier nous en ont donné la certitude 
dans un rapport qui a excité le plus haut intérêt , et nous 
pouvons ajouter que l'expérience corrobore chaque jour 
l'opinion de ces savants. Depuis un temps immémorial, le 
plâtrage se pratique dans un grand nombre de localités, 
et, si les propriétaires n'avaient pas acquis la conviction 
de l'innocuité du plâtre, ils ne boiraient sûrement pas du 
vin plâtré, rien ne leur étant plus facile que d'en faire 
d'autre pour leur usage. L'innocuité du plâtre nous est 
encore démontrée par l'engraissement des bêtes à laine 
à l'aide du marc de raisin plâtré. Ce marc ne leur nuit 
nullement ; on peut s'en convaincre si l'on remet dans les 
pâturages des bêtes qui en ont consommé pendant long- 
temps, car leur santé se maintient aussi bonne que si elles 
n'avaient jamais fait usage de cet aliment. Nous devons 
ajouter cependant que le marc trop 'plâtré est souvent 
refusé par les bestiaux, ce qui doit faire supposer qu'il 
leur serait nuisible. 



1 Cet article a été publié en 1858. 
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Quoique la science et la pratique nous aient démon tré 
l'innocuité du plâtre, il nous paraît nécessaire néanmoins 
de résoudre la question suivante : Convient-il de plâtrer 
les vins? 

Je n'hésite pas à répondre que non, et voici sur quels 
motifs je me fonde : il est incontestable que le plâtre 
donne au vin une rudesse et souvent même un goût désa- 
gréable, qui ne disparaissent ordinairement, mais pas 
toujours, qu'après un laps de temps plus ou moins consi- 
dérable. Ces défauts devraient être compensés par des 
avantages, et ils ne le sont pas. On dit bien que le plâtre 
donne plus de couleur au vin, qu'il le clarifie plus promp- 
tement et qu'il l'empêche de tourner à l'aigre; mais, de 
toutes ces assertions, la dernière seulement parait exacte, 
et même encore ne l'est-elle que dans des cas qui ne 
sont pas déterminés. Si j'en juge d'après les nouvelles 
expériences que j'ai faites , le plâtre produirait cet effet 
quand il est employé sur des raisins dont le moût est peu 
sucré, et il n'aurait plus la même efficacité dans le cas 
contraire , puisque les vins de Villeveyrac, de Narbonne 
et autres vins noirs très-alcooliques, aigrissent souvent , 
quoique plâtrés. Le plâtre n'empêche donc pas touslesvins 
de tourner à l'aigre; il est positif qu'il ne donne à aucun 
d'eux plus de couleur; et, si la clarification des vins plâ- 
trés est plus prompte , ce qui n'est pas bien démontré, 
je peux affirmer qu'on obtiendra encore mieux ce dernier 
avantage avec du sel marin , qui ne communique ni ru- 
desse ni mauvais goût au vin , et qui d'ailleurs n'a rien 
de répugnant , habitués que nous sommes à consommer 
chaque jour du sel dans nos aliments. 

Une expérience comparative , que j'ai faite en septem- 
bre 1857, m'a prouvé que le sel peut remplacer le plâtre 
avec avantage. Voici l'exposé de cette expérience : 
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Elle a eu lieu dans deux foudres N os 14 et 15 pouvant 
contenir chacun 280 hectolitres de vin. J'ai mis dans cha 
cun d'eux et alternativement des voyages de vendange re 
présentant environ 1,000 litres de vin. Chaque voyaee 
introduit dans le foudre W 14 a été saupoudré de 1,000 
grammes de sel ; chaque voyage mis dans le foudre N"' 15 
de 1,000 grammes de plâtre. Les deux foudres ont 
ete decuvés quinze jours après. J'ai pris de chacun d'eux 
des échantillons, les foudres étant à moitié décuvés 
Ces échantillons ont été laissés deux mois et demi sans 
être houchés, et cette rude épreuve ne leur a fait subir au- 
cune altération. Dégustés après ce temps-là et examinés 
avec la plus grande attention, j'ai reconnu, et plusieurs 
personnes ont reconnu comme moi , que la couleur de 
ces deux échantillons était pareille ; mais , tandis que le 
vin sale était agréable au goût, le vin plâtré ne l'était pas 
Enfin ce dernier a conservé pendant plusieurs jours 
après qu'il a été transvasé, des bulles à sa surface, ce qui 
indiquait, et son odeur l'indiquait aussi, que sa fermen- 
tation n était pas aussi complètement terminée que celle 
du v.n salé. Cette dernière circonstance, à elle seule, doit 
nous décider â préférer le sel au plâtre, car tout moyen 
qui tend a hâter et â mieux compléter la fermentation est 
sans contredit, bien meilleur; une fermentation complète 
étant le plus sur garant de la conservation des vins 

L usage du sel pour améliorer les vins est déjà bien 
ancien. 11 s'est conservé encore dans quelques localités; 
et, dans celles où l'on a de l'eau de mer à portée , on en 
emploie pour ouiller les vins nouveaux, l'expérience ayant 
démontré qu'elle favorise leur clarification. C'est aussi 
dans le même but que l'on met une certaine quantité de 
sel dans les vins que l'on veut coller. Le sel assure la 
reuss.te du collage, en faisant cesser la fermentation in- 
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sensible qui peut exister. Je vais citer une expérience 
comparative qui ne laisse aucun doute à cet égard: 

J'ai divisé, dans deux tonneaux, 800 litres devin de 
trois ans fait avec des plants de Bourgogne, et qui étaient 
logés dans une seule futaille. L'un de ces tonneaux a reçu 
lors du collage une poignée de sel , et l'autre point. Celui- 
ci ne s'est pas clarifié, la limpidité du premier a été 
parfaite. 

Les Génois qui viennent acheter nos vins s'assurent, â 
l'aide d'un réactif, si le vin qu'on leur offre est ou n'est 
pas plâtré. S'il est plâtré, ils refusent de l'acheter; le vin 
plâtré étant considéré en Italie comme nuisible à la santé. 
En persistant à plâtrer, nous nous exposons donc à per- 
dre ce débouché important. 

Je crois que ce que nous aurions de mieux â faire serait 
de renoncer à saler ou à plâtrer nos vins. Ces ingrédients 
ne sont pas nécessaires pour les rendre meilleurs. Je puis 
en fournir la preuve par mes vins de 1838, 1840, 1847, 
1850, 1851 et 1852, qui ont figuré avec honneur dans 
plusieurs concours. 

Ce qui vaut mieux pour faire du bon vin, c'est de ven- 
danger à propos. Vendanger à propos, d'après ma longue 
expérience, c'est cueillir les raisins quand ils sont bien 
noirs et que les premiers grappillons sont noirs aussi, 
quoique acides encore, quand le pinceau est coloré, ou 
enfin lorsque la densité du moût a atteint 10 à 11 degrés 
de l'aréomètre de Beaumé. Alors on obtient tout natu- 
rellement des vins d'ordinaire de belle couleur, qui se 
clarifient et se conservent bien, et qui sont aussi bons que 
le comporte la nature du sol qui les a produits. 

Comme les 'raisins des terrains très-fertiles ont la peau 
moins consistante et se pourrissent plus facilement que 
ceux des terrains maigres, il faut se hâter de les vendan- 
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ger dès qu'ils ont atteint 9 degrés, et même plus tôt si le 
temps est pluvieux. 

Ordinairement, on retarde la vendange dans l'espoir 
d'obtenir des vins plus alcooliques; mais ce moyen n'at- 
teint pas toujours le but qu'on se propose. Bien souvent 
les raisins ne gagnent plus lorsqu'ils sont arrivés au point 
de maturité que j'ai indiqué. Les vins les plus alcooliques 
ne sont pas d'ailleurs, comme vins d'ordinaire , les plus 
agréables à boire; c'est, au contraire, un défaut que l'on 
reproche aux vins du Midi en général. Des vendanges pré- 
coces peuvent seules nous mettre à l'abri de ce défaut et 
nous permettre, en même temps, de cueillir les raisins 
avant que la pourriture les atteigne. Je signale ici un 
point de la plus haute importance, car il est bien re- 
connu maintenant que les raisins détériorés par la pour- 
riture, conséquence ordinaire d'un excès de maturité, 
produisent des vins à couleur fausse , susceptibles de 
tourner à l'aigre ou de se décomposer, quels que soient 
les moyens employés pour leur conservation. 

Il est certain que toutes les vignes du Midi, vendan- 
gées en temps opportun, peuvent produire des vins de 
bouche. J'ai vu, en Bourgogne, des vignes dans des sols 
aussi fertiles que ceux de nos plaines, et ces vignes don- 
naient néanmoins des vins qui se consommaienten nature. 
La Bourgogne n'est pas cependant dans d'aussi bonnes 
conditions climatériques que le Midi pour produire an- 
nuellement du bon vin dans les terres de plaine très-fer- 
tiles. Il est vrai que le Gamay, que l'on cultive, n'exige 
pas, à cause de sa grande précocité, une aussi forte 
dose de chaleur pour donner du vin potable; mais nous 
pourrions aussi planter, de préférence au Terret, mûris- 
sant trop tard , nos espèces les plus hâtives ; nous pour- 
rions alors terminer nos vendanges avant les pluies de 



1 
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l'équinoxe, et nous nous créerions ainsi une chance de 
plus pour obtenir des vins de bonne qualité. Parmi nos 
espèces précoces, nous citerons l'Aramon, plant par excel- 
lence, sous tous les rapports, dans les terres fertiles; nos 
diverses variétés d'OËilhde \ l'Âlicante , l'Espar, le 
Mourastel, le Brun-Fourcat et le Charge-Mulet 3 , qui, mieux 
que tout autre, prospère dans les sols les plus arides. 
Tous ces cépages devraient être mélangés de telle sorte 
que l'Aramon dominât dans les terres de bonne qualité, 
et le Charge-Mulet avec le Piquepoul d'Uzès dans les plus 
mauvais sols. Il est bien entendu que l'on écarterait de ce 
mélange les espèces qui n'auraient pas de chances de 
réussite dans les terrains à coniplanter. 

Je cultive le Gamay depuis vingt ans, et j'ai reconnu 
que ce plant est très-précoce, donne du vin très-noir, très- 
alcoolique et d'une saveur excellente ; mais je ne l'ai pas 
multiplié, parce qu'il produit moitié moins que nos 
cépages ordinaires dans les terres de garrigue. Si j'avais 
eu des terrains de plaine, j'aurais fait une petite planta- 
tion de Gamay pour essayer si on pourrait tirer parti, 
dans le Midi , de ce précieux cépage ; j'aurais doublé le 

1 On cultive dans les environs de Béziers, sous le nom de Pi- 
qurpnul d'Uzès, une variété d'Œillarle extrêmement vigoureuse, 
et qui se mainLient en bon produit dans les terres maigres. 

! Le Charge-Mulet est connu dans certaines localités sous le 
nom de Garrigue. En le nommant ainsi, on a voulu désigner le sol 
qui lui convient. Il doit son nom de Charge-Mulet à l'abondance 
de son produit. Nous avons trois variétés de ce cépage : le noir, 
le gris et le blanc. Les individus à feuilles très-découpées sont 
dégénérés, et ne doivent pas être introduits dans les plantations. 
Le Charge-Mulet donne du vin très-fin, très-alcoolique, mais peu 
coloré. La durée de ce cépage est en quelque sorte illimitée, car 
d se rajeunit par ses rejetons. 

17 
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nombre des ceps et laissé à chacun d'eux un sarment 
dans toute sa longueur, dans l'espoir d'en augmenter la 
production. 

Le Gamay, comme l'Aramon, donne encore delà ré- 
colte quand il a été atteint par la gelée blanche. 

Les partisans du plâtre nous disent : Les vins de Nar- 
bonne sont tous plâtrés, et cependant on les expédie en 
quantité considérable à Bordeaux, pour servir à des cou- 
pages. Si le plâtre altérait le goût des vins si précieux 
do la Gironde , on aurait renoncé depuis longtemps à cet 
usage. Voici la réponse à faire à cette observation : Si le 
plâtre ne donne pas effectivement de mauvais goût à ces 
vins, il faut l'attribuer à ce qu'il est réduit, par le cou- 
page, à des proportions extrêmement restreintes. Les vins 
devant servir à des coupages peuvent , par ce motif, être 
plâtrés avec moins d'inconvénients. Il est donc possible 
que l'on continue à les plâtrer, quoique le sel soit préfé- 
rable; mais il serait très-fâcheux que l'on continuât aussi 
à plâtrer les vins d'ordinaire, car, en les plâtrant, on ar- 
rêterait sûrement l'essor de leur consommation, qui s'ac- 
croît chaque jour, depuis que la création des chemins de 
fer a réduit considérablement les frais de transport. 

Espérons que l'intérêt bien entendu des producteurs 
de ces qualités de vin les fera renoncer â un procédé qui 
aurait, pour eux en particulier et pour le pays en général, 
des conséquences fàebeuses. 
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XXXV 

HOÏEN DE FAIRE VIEILLIR LES VINS SANS NUIRE A LEUR QUALITÉ * 

Dans le Bulletin de la Société d'agriculture de l'Hé- 
rault de juin, juillet et août 1851, j'ai cité les faits sui- 
vants, à propos de la cuvaison des vins : 

« En 1848, je décuvai du vin fait avec du Cabernet- 
» Sauvignon, du Liverdun et du Pédro-Ximenès, dans 
. quatre tonneaux. Un de ces tonneaux se trouva avec 
» une vidange d'environ un tiers. Je ne voulus pas le 
» remplir, afin de pouvoir juger de l'effet que produirait 
» l'air extérieur, qui, en s'introduisant par la bonde, 
» serait en contact avec le vin sur une plus grande sur- 
» face, et il arriva que ce vin acquit, dans un court espace 
» de temps, les qualités du vin vieux, c'est-à-dire clarifi- 
» cation parfaite et développement du bouquet. Il n'en 
» fut pas de même pour le vin des autres tonneaux ; trois 

• mois après, il n'avait pas encore terminé sa fermen- 
» tation, et par conséquent Une s'était pas clarifié. J'ai 
» vu se reproduire, l'année dernière, le même fait sur 

• une futaille de vin blanc laissée aussi en vidange. » 
Aux faits que je viens de citer, je peux en ajouter un 

autre. Cette année, j'ai laissé une futaille de 800 litres 
avec une vidange d'environ un quart, et déjà, depuis plus 
d'un mois, le muscat mis dans cette futaille est bien cla- 
rifié, tandis qne celui de deux autres futailles, remplies 
à la même époque, est encore trouble, sa fermentation 
n'étant pas terminée, 
H est indispensable, pour éviter l'acétification des vins 

1 Cet article a été publié en 1858^ 
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ainsi traités, de les soutirer, en les soufrant un peu, dès 
que la fermentation a cessé. Une grande exactitude à cet 
égard devient surtout nécessaire quand on a affaire à des 
vins qui tournent facilement à l'aigre. 

Pour hâter davantage le vieillissement de ces vins, il 
faut les loger dans des futailles de 50 à 100 litres ; mais 
on aura soin de mettre les bondes de côté, après le second 
soutirage de février, afin que les bouchons, continuelle- 
ment humectés, s'opposent à l'introduction de l'air. 

Beaucoup de procédés sont indiqués pour vieillir les 
vins : on a recours à des étuves ; à l'eau bouillante, dans 
laquelle on laisse pendant un certain temps les bouteilles ; 
à des tuyaux de chaleur qui traversent des foudres ; au 
fumier de cheval, etc. Ces procédés, confiés à des mains 
habiles, peuvent donner des résultats satisfaisants quand 
ils sont appliqués à des vins très-alcooliques, destinés 
à faire du Porto et du Madère ; mais ils risquent de dé- 
tériorer les vins fins , au lieu de les améliorer. Le 
moyen que je propose ne présente aucun danger, et 
l'exécution en est facile. Il faut des soins seulement; 
mais il en faut en toutes choses, si l'on veut réussir. 



XXXVI 

CONVIENT-IL DE FAIRE MANGER LES FEUILLES DES VIGNES PAR 
LES BÊTES A LAINE TOUT DE SUITE APRÈS LA VENDANGE * 

Soulever cette question va paraître étrange aux éle- 
veurs de bêtes à la laine. L'expérience a prononcé, me 
diront-ils; depuis des siècles, les bêtes à laine ont été 



* Cet article a été publié en 1858. 



introduites dans les vignes immédiatement après la ven- 
dange, et, si cet usage avait présenté des inconvénients, il 
ne se serait pas conservé jusqu'à ce jour. 

Voici ce que j'ai à répondre pour combattre cette 
opinion, vraie jadis et qui ne l'est plus maintenant : 

Lorsque l'usage s'est établi d'introduire de suite après 
la vendange les bêtes à laine dans les vignes, toutes les 
plantations se faisaient dans des terrains peu fertiles, où 
les ceps complétaient de bonne heure les dernières phases 
de leur végétation , et l'on vendangeait en outre très- 
tard. Aujourd'hui on plante les vignes dans des terrains 
plus fertiles , où les ceps végètent beaucoup plus long- 
temps, et la vendange se fait beaucoup plus tôt. On voit, 
parce parallèle, que nous sommes maintenant dans des 
conditions tout à fait opposées, et que ce qui était ration- 
nel jadis ne l'est plus aujourd'hui. 

En effet, quand on livrait autrefois les vignes à la dé- 
paissance des troupeaux, les feuilles étaient mûres; elles 
avaient accompli les dernières phases de leur végétation; 
elles pouvaient , par conséquent , être mangées sans qu'il 
en résultât aucun préjudice pour les ceps. A présent, c'est 
tout le contraire : les vignes étant livrées aux troupeaux 
lorsque les feuilles sont encore vertes, il y a perturbation 
dans l'accomplissement des dernières phases de la végé- 
tation des ceps, et cette perturbation ne peut qu'être 
nuisible. Ce qui prouve effectivement que les feuilles 
encore vertes sont nécessaires aux ceps , c'est qu'il eu 
pousse de nouvelles dès que les anciennes ont été man- 
gées, et il n'y a pas de doute que ces nouvelles feuilles ne 
soient destinées à suppléer au travail que les anciennes 
devaient terminer. 

Quelle importance faut-il attribuer au préjudice qu'é- 
prouvent les ceps privés trop tôt de leurs feuilles? Per- 
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sonne ne le sait. Des expériences comparatives peuvent 
seules nous l'apprendre. Comme ces expériences doivent 
comprendre au moins une période de dix ans pour avoir 
de la valeur, je suis trop âgé pour pouvoir les faire moi- 
même. Je laisse ce soin à ceux de mes jeunes collègues 
qui sont animés du désir d'être utiles à leurs conci- 
toyens. 

En attendant que cette question soit résolue, je vais 
indiquer les moyens d'atténuer les mauvais effets du par- 
cours trop précoce des vignes par les troupeaux. 

Quand on fait entrer les troupeaux dans les vignes, 
au lieu de les cantonner pour qu'ils mangent toutes 
les feuilles, on doit, au contraire, leur livrer un assez 
grand espace : les bêtes mangent d'abord les raisins 
oubliés ou laissés à dessein sur les ceps, puis l'herbe, 
et ce n'est qu'en dernier lieu qu'elles attaquent les 
feuilles. Il ne faut pas leur permeltre de consommer 
plus du quart ou du tiers de ces feuilles si la ven- 
dange a été précoce; plus de la moitié si elle est retar- 
dée, et on répétera cette manoeuvre successivement pour 
les autres vignes. Les quantités de feuilles qui restent 
dans l'un et dans l'autre cas sont évidemment suffisantes 
pour accomplir, sans perturbation, les dernières phases 
de la végélation des ceps, puisque, dans des conditions 
normales, on ne voit pas pousser de nouvelles feuilles. 
Les feuilles qui n'ont pas été mangées pendant le premier 
parcours ne sont pas perdues; les troupeaux les consom- 
ment quand on les envoie de nouveau dans les mêmes 
vignes. 

Il faut toujours s'abstenir de faire entrer les troupeaux 
dans les nouvelles plantations. 
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XXXVII 

INFLUENCE EXERCÉ F. SUR LA MATURATION DES RAISINS PAR LEUR 
PLUS OU MOINS GRANDE PROXIMITÉ DU SOL * 

Tout le monde sait que les raisins les plus rapprochés 
du sol sont ceux qui mûrissent les premiers. J'ai voulu 
avoir des données précises à cet égard, et j'ai disposé un 
cep de telle sorte que la moitié de ses raisins s'est 
trouvée placée à 25 centimètres au-dessus du sol et l'au- 
tre moitié à 1 mètre. Le moût des premiers m'a donné 
10 degrés à l'aéromètre de Baume, celui des derniers 
9 1[2 . L'opération a été répétée plusieurs fois , les résul- 
tats n'ont pas varié. On voit, par la densité de ces moûts, 
qu'une élévation de 75 centimètres a réduit la partie 
sucrée d'un vingtième, et l'on s'explique alors parfaite- 
ment combien doivent être défectueux les vins produits 
par des ceps que, dans certaines contrées, on fait grim- 
per sur des arbres très-élevés. 

J'avais souvent remarqué que les Muscats de Rivesaltes 
ont un goût de raisin sec très-prononcé, lors même qu'ils 
n'ont pas été faits avec des raisins extrêmement mûrs. En 
voici le motif : 

On est dans l'usage, à Rivesaltes, de laisser, à chaque 
cep de Muscat, un sarment dans toute sa longueur. Ces 
sarments,' qui reposent sur le sol, mûrissent leurs raisins 
plus tôt que les autres, et la plupart d'entre eux, trans- 
formés en raisins secs, communiquent aux Muscats de 
ce cru si célèbre la saveur particulière qui les distingue 
de tous les autres. 

1 Cet article a été publié en 1858. 
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J'essayerai, l'année prochaine, ce procédé pour mes 
Muscats; je l'essayerai aussi pour mes Pineaux, afin d'en 
accroître les produits. Je dois atteindre, sous ce dernier 
rapport, le but que je me propose, car j'ai remarqué, 
l'été passé, que des rejetons oubliés et couchés sur le sol 
avaient donné beaucoup de raisins, tandis qu'il n'y en 
avait presque point sur les coursons taillés à un ou deux 
yeux. 

Pour arriver à de bons résultats par ce moyen, il faut 
nécessairement opérer sur des terrains extrêmement 
perméables, car, si l'eau séjournait sur le sol, les raisins 
pourriraient dès que la maturité serait arrivée, et il serait 
impossible d'obtenir de bons vins. 



XXXVIII 

EAU-DE-VIE HYGIÉNIQUE 1 

Avant l'invention de l'appareil Adam, qui nous a per- 
mis de convertir directement le vin en 3[6, on se servait 
d'anciens appareils de distillation, avec lesquels on n'ob- 
tenait, par une première opération, que de l'eau-de-vie 
preuve de Hollande. 

Cette eau-de-vie, connue sous le nom d'eau-de-vie 
de Montpellier, jouissait d'une si grande réputation, que, 
dans certaines localités, elle était préférée au Cognac. 

Devons-nous, m'étais-je dit souvent, laisser s'éteindre 
celte réputation si justement acquise à un de nos produits 
les plus importants, et ne serait-il pas possible de la faire 
revivre avec plus d'éclat ? Trouver un moyen d'améliora- 

4 Cet article a été publié en 1858. 
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tion, c'était résoudre le problème, et ce moyen je crois 
l'avoir trouvé. Il est bien simple; il n'exige pas de nou- 
velles dépenses d'installation, puisque les appareils dont 
on se sert aujourd'hui peuvent être utilisés. 

Voici mon procédé : la pureté dégoût des alcools étant 
en raison de l'élévation de la preuve, on convertira de 
préférence de l'alcool au plus haut titre en eau-de-vie 
preuve de Hollande, non pas avec de l'eau, comme on le 
pratique bien souvent, mais avec du moût de raisin non 
fermenté, et aussi sucré que possible. En employant du 
moût de Muscat, de Picardan, d'Alicanteoude tout autre 
raisin, on obtiendra des eaux-de-vie qui auront un cachet 
particulier, modifié cependant par le cru où les moûts 
auront été récoltés. Le commerce pourra tirer parti de 
ces diverses eaux-de-vie, en les classant selon leur mérite, 
ainsi que cela se pratique à Cognac et dans d'autres 
localités. 

Personne n'ignore que le cognac ne sort pas de l'alam- 
bic aussi moelleux que nous le buvons. Une addition de 
sucre de canne lui donne cette douceur, ce velouté tant 
estimés, qui le distinguent des autres eaux-de-vie. Ce que 
l'on fait à Cognac avec du sucre de canne, nous le ferons 
avec autant de succès et à meilleur marché avec le sucre 
de raisin contenu dans nos moûts. 

L'eau-de-vie ainsi préparée pourrait être nommée, à 
juste titre, eau-de-vie de pur raisin; mais, comme les mu- 
cilages qui entrent dans la composition des moûts auront 
pour effet de rendre moins corrosive son action sur les 
parois de l'estomac, la désignation d'eau-de-vie hygiéni- 
que m'a para encore plus convenable, et je l'ai adoptée. 

Le procédé que je fais connaître pour améliorer nos 
eaux-de-vie sera exclusivement pratiqué dans les dépar- 
tements du Midi, car dans le Midi seulement on obtient 
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des moûts très-sucrés et exempts de cette verdeur inhé- 
rente aux moûts du Nord, verdeur qui, au lieu d'amélio- 
rer l'eau-de-vie, la détériorerait sûrement. 

L'eau-de-vie hygiénique, préparée avec des moûts de 
raisins noirs, ne coûtera guère plus que l'eau-de-vie ordi- 
naire. Sa supériorité compensera largement la différence 
du prix. Cette supériorité n'est pas douteuse ; chacun de 
nous a pu en acquérir la certitude en buvant de l'eau-de- 
vie ayant servi à la préparation des grains de raisins qui 
entrent dans les approvisionnements de la plupart des 
ménages du Midi. 

Pour conserver tout le moût dont on aura besoin d'une 
récolte à l'autre, il faudra en arrêter la fermentation avec 
de l'alcool. Ce moyen facile est connu de tout le monde. 
Ainsi point de difficultés d'exécution pour exploiter en 
grand mon procédé. Il faut donc espérer qu'il sera adopte 
avec empressement, dès que de nouvelles expériences en 
auront confirmé les bons résultats. 

Pour obtenir un hectolitre d'eau-de-vie preuve de 
Hollande à 52 degrés, il faut employer 52 litres d'alcool 
à 90 degrés et 48 litres de moût. 

Pour un hectolitre d'eau-de-vie preuve de cognac à 
60 degrés, il faut employer 67 litres d'alcool à 90 degrés 
et 33 litres de moût. 

Le moût vaut à la récolte, année commune, 7 à 9 fr. 
l'hectolitre. Le cours de l'alcool est très-variable; mais 
enfin, en établissant le prix de revient de ces eaux-de-vie 
d'après le taux des alcools, qui règle celui des autres 
spiritueux, on verra que les eaux-de-vie hygiéniques sont 
de 25 à 50 p. 100 moins chères que la plupart des autres 
eaux-de-vie de vin. Ce bénéfice considérable, qu'il ne 
serait pas impossible de réaliser, devra, ce me semble, 
engager les industriels à essayer démon procédé. 
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XXXIX 

BINE USE VIGNERONNE* 

J'ai fait connaître, dans le Bulletin de la Société d'agri- 
culture de l'Hérault, de novembre et décembre 1845, un 
moyen économique pour biner la vigne. J'avais obtenu 
cette économie en adaptant, entre le cep et le soc de mes 
araires, un croissant en fer composé de deux lames qui, 
écartées l'une de l'autre de 45 centimètres à leur base, 
rendaient trois traits d'araire suffisants pour cultiver l'es- 
pace de terrain compris entre deux rangées de ceps. Avec 
nos anciens araires, cinq ou six traits de charrue étaient 
nécessaires pour faire le même travail ; j'avais donc par 
mon procédé une économie de moitié dans le temps em- 
ployé, et par conséquent dans la somme dépensée. C'était 
sans doute un beau résultat; mais, la maladie de la vigne 
ayant augmenté considérablement nos dépenses, j'ai senti 
la nécessité de réduire encore plus les frais de culture par 
une nouvelle amélioration. 

La substitution du fer au bois, pour la construction 
de ma nouvelle charrue, m'a permis, en diminuant les 
surfaces et par conséquent la force de traction, de donner 
à mon croissant une ouverture de 65 à 70 centimètres, 
et j'ai obtenu ainsi le nouvel avantage de cultiver entre 
chaque rangée de ceps avec deux traits de charrue seule- 
ment, au lieu de trois, c'est-à-dire avec un tiers de 
moins. 

De tous les instruments propres au binage, je n'en 
connais aucun qui détruise les herbes aussi complète- 
ment et qui exige moins de force de traction. 

1 Cet article a été publié en 1858. 
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Ma bilieuse vigneronne a déjà reçu l'approbation de 
tous les vignerons praticiens qui en ont fait usage et de 
tous les membres de notre Société *. 

On lit, en effet, dans l'extrait de son procès-verbal, 
du 10 mai 1858, que le fourcat à lames tranchantes de 
M. Cazalis-Allut fonctionne très-bien; mais on le trouve 
trop cher. Cette dernière observation était fondée quand 
elle fut faite par notre honorable confrère M. Bouschet 
de Bernard ; mais aujourd'hui M. Mathieu, qui a exécuté 
ma bineuse vigneronne avec beaucoup d'intelligence, ne 
fait plus payer cet instrument que 35 francs. 

M. Mathieu loge rue St-Denis. On trouve chez lui une 
charrue pour laquelle il a pris un brevet et qui a obtenu 
un prix au concours régional de Montpellier. Cet excel- 
lent instrument ne coûte que 55 francs; il se compose de 
trois pièces, à savoir: 1° d'un araire pour donner la pre- 
mière façon aux vignes; .2° d'une mousse pourla deuxième 
façon, et 3° de ma bineuse vigneronne pour les façons sub- 
séquentes. Chacune deces trois parties s'adapte facilement 
au même instrument, à l'aide d'un seul boulon. 

La gravure ci -dessous fait parfaitement connaître la 
construction de la bineuse vigneronne, que l'on peut em- 
ployer également pour le binage des autres végétaux. 




Les avantages que l'on peut retirer de l'emploi de la 
bineuse vigneronne sont évidents : avec la même dépense, 

* Celle bineuse a obtenu une médaille d'argent au concours 
régional de Montpellier. (F. G.) 
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on obtient trois fois plus de travail qu'avec l'araire. C'est 
un résultat précieux. Grâce à cet instrument, tous les 
grands propriétaires pourront débarrasser leurs vignes 
des mauvaises herbes , qui le plus souvent affament leurs 
ceps et en diminuent le produit. 

Le nom donné à ma nouvelle charrue indique pour 
quel usage elle a été créée ; mais elle pourra servir égale- 
ment pour donner les premiers labours dans les terres 
légères. Les propriétaires de pareils terrains pourront 
^onc réduire de beaucoup leurs frais de culture .Une cré- 
maillère, percée de plusieurs trous, permet de donner 
plus ou moins d'entrée à l'instrument, et par conséquent 
de labourer plus ou moins profondément. 



XL 

ENCORE QUELQUES MOTS SUR LE SOUFRAGE DES VIGNES ' 

Je ne prends pas la plume pour parler de nouveau de 
l'efficacité du soufre contre la maladie de la vigne. Tout 
le monde en est convaincu aujourd'hui ; mais , comme 
l'efficacité complète du soufre est subordonnée à la 
manière de l'employer, il m'a paru à propos de faire 
connaître les résultats que j'ai obtenus cette année-ci 
en retardant le soufrage jusqu'au moment de l'apparition 
de la maladie. Deux vignes, l'une de Piquepoul, l'autre 
de Mourastel, ont été consacrées à cette expérience. Je 
ne les ai soufrées l'une et l'autre qu'après la floraison , 
dès que la maladie s'est manifestée. J'ai parfaitement 
guéri , avec deux soufrages , la vigne de Mourastel , 

4 Cet article a été publié en 1858. 
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tandis que trois soufrages n'ont pas été suffisants pour 
guérir celle de Piquepoul. Aussi, après la vendange, 
cette dernière vigne était-elle la seule de mon vignoble 
dans laquelle on vît des grappes sèches détruites par 
l'effet de la maladie. Le résultat de cette expérience me 
confirme dans l'opinion, aujourd'hui généralement ad- 
mise, que le soufrage après la floraison et quand la ma- 
ladie a déjà paru n'est pas toujours efficace. Il faut donc 
abandonner définitivement ce mode de procéder et le rem- 
placer par celui que j'ai indiqué dans mon Mémoire de 
février 1858, et qui consiste à soufrer avant la floraison, 
si la maladie se montre avant cette époque; à soufrer 
quelques jours avant la floraison ou pendant la floraison, 
quoique la maladie ne se soit pas encore montrée , et à 
soufrer ensuite, sans retard, à chaque nouvelle invasion. 
L'efficacité de ce moyen est certaine dans tous les cas, 
lorsque la maladie est curable, et on peut dire qu'elle 
l'est presque toujours, puisque les cas d'incurabilité ne 
se sont présentés que bien rarement et dans peu de lo- 
calités. 

J'ai fait connaître, l'année dernière, l'économie consi- 
dérable de soufre que j'avais obtenue ; cette année-ci, j'en 
ai employé un quart de moins, et d'autres ont mieux fait 
que moi. M. Poulhe, maire de Frontignan, et plusieurs 
autres propriétaires ont guéri parfaitement leurs vignes, 
sans nuire à la qualité de leurs vins, en employant un mé- 
lange d'un tiers de soufre sublimé et deux tiers de chaux 
fusée. Déjà en 1857 M. Poulhe avait usé de ce moyen 
avec succès. Il est donc probable que son exemple sera 
imité, à cause de l'économie qu'il présente. On comprend 
bien que les propriétaires qui ont réalisé d'énormes re- 
venus pendant la maladie de la vigne dédaignent cette 
économie; mais on comprend aussi que les propriétaires 



— 271 — 

de Frontignan, qui dans six ans n'ont pas eu plus de 4 
ou 5 p. °/o de leur récolte ordinaire de Muscat, cherchent 
par tous les moyens possibles à diminuer leurs dépenses. 

L'année dernière, dans l'intention de me débarrasser 
des Àltises, j'avais saupoudré avec de la chaux ammonia- 
cale du gaz une vigne qui était attaquée par ces insectes. 
Leur disparition eut lieu, et l'on aurait pu croire qu'elle 
était une conséquence de ce saupoudrage ; je me suis con- 
vaincu, par la suite, qu'elle tenait à d'autres causes, car 
les Altises ont disparu presque partout en même temps. 
J'ai vu d'autres exemples de ces disparitions spontanées; 
celle-ci ne m'étonne donc pas. Si une nouvelle invasion 
survenait, on ferait bien néanmoins d'essayer le saupou- 
drage avec un tiers de soufre et deux tiers de chaux. Peut- 
être le soufre a-t-il contribué à chasser ces insectes, et 
d'ailleurs, s'il en est différemment, on retrouvera tou- 
jours une partie de la dépense par le mal que l'on fera 
aux escargots et par l'heureuse influence que la chaux 
appliquée sur les ceps pourra exercer comme engrais. 

ISErineum vitis a été plus rare cette année que l'année 
dernière ; la maladie noire a , par contre , beaucoup 
progressé : mais j'ai pu me convaincre encore que les 
ceps attaqués l'année dernière ne l'avaient pas été cette 
année-ci et qu'ils avaient presque autant produit que les 
autres. 

Il est bon de signaler un accident occasionné parle 
soufre, afin qu'à l'avenir on puisse l'éviter. Le 19 juin, la 
chaleur était si grande, que le contact du soufre exposé 
au soleil était insupportable. Toutes les vignes soufrées 
ce jour-là eurent une partie de leurs raisins rôtis du côté 
du soleil. Cet accident se produisit dans deux de mes 
vignes. Le père de mon garde perdit, ce même jour, 
près des trois quarts de la récolte d'une de ses vignes. Il 
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a pu s'en convaincre à la vendange, en comparant les 
produits de la portion soufrée avec ceux de la partie de 
la vigne qu'il ne voulut pas soufrer, par suite de cet acci- 
dent. Il avait employé du soufre à profusion ; c'est sans 
doute ce qui augmenta le mal. 

L'année dernière, le même fait se produisit dans des 
vignes situées dans les garrigues de Vie, à des expositions 
très-abritées. On n'avait su à quel motif attribuer la cause 
de ce désastre , d'autres vignes placées dans les mêmes 
conditions et soufrées la veille ayant conservé parfaite- 
ment tous leurs raisins. 

L'état des vignes est eu général très-satisfaisant. Les 
sarments sont beaux, bien aoùtés, bien roux, en sorte 
que l'on met en question si l'on soufrera encore l'année 
prochaine. Il sera prudent de se tenir sur ses gardes, car, 
après la vendange , nous avons encore vu de nouveaux 
symptômes de la maladie se manifester dans quelques 
vignes. Le mode de traitement que j'ai indiqué présente 
l'avantage de réduire la dépense au seul soufrage pendant 
la floraison , si la maladie ne paraît pas. C'est donc ua 
motif pour le préférer à tout autre. 



XLI 

LE SOUFRE EST-IL UN ENGRAIS POUR LES VIGNES 4 ? 

Dans un de mes précédents Mémoires sur la maladie de 
la vigne, j'avais annoncé que le soufre n'avait pas accru la 
vigueur des végétaux auxquels je l'avais appliqué. 

Je devais présumer qu'il en serait de même pour la 

1 Cet article a été publié en 1858. 
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vigne, et une expérience comparative, dont je vais faire 
connaître les résultats, m'en a donné la certitude. 

J'avais choisi , pour faire cette expérience, une vigne 
d'Aramon de trois feuilles , en bon état de santé, et j'ai 
opéré sur des rangées de 180 ceps chacune. 

La 10 e rangée soufrée m'a donné 19 k. désarmants; 

La 12 e , soufrée aussi, m'en a donné 20 

Total 39 k., soit 19 1/2 

par rangée. 

La 11 e rangée, placée au milieu des deux 

ci-dessus, en a produit 19 1/2 

et par conséquent la même quantité. 

La coïncidence de ces chiffres m'a donné l'idée de 
constater le poids des sarments des rangées 9 et 13, les 
plus rapprochées des précédents. Ces deux rangées avaient 
été saupoudrées en même temps avec la poudre Fonta. 
Le poids de la rangée N" 9 a été de 21k. 
de celle N" 13 de 18 

Encore. . . 39 k., soit de 19 1/2 

par rangée. 

Les rangées de souches sur lesquelles j'ai opéré sont 
espacées de 3 mètres les unes des autres ; je les ai soufrées 
et. poudrées par un temps calme, avec exactitude et co- 
pieusement. Il me semble donc que mon expérience a été 
faite dans les meilleures conditions possibles, et qu'elle 
nous démontre positivement que le soufre n'est pas plus 
un engrais pour la vigne que pour les autres végétaux. 



18 
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XLH 

AVENIR DES VINS DU MIDI. — MOYEN DE LES AMÉLIORER 
PAR LA CULTURE DE NOUVEAUX CÉPAGES ' 

Une ère nouvelle paraît s'ouvrir pour la viticulture du 
Midi. En France comme à l'étranger, on savait bien que 
nos départements méridionaux produisent d'excellents 
vins d'ordinaire et des vins très-noirs et très-alcooliques, 
destinés principalement à améliorer les petits vins du 
Nord ; mais l'on ignorait généralement que tous les vins 
qui jadis étaient destinés à la distillation peuvent être bus 
comme vins d'ordinaire, et que sous ce rapport ils sont 
supérieurs aux vins de la même catégorie provenant du 
plus grand nombre des autres vignobles français. En effet, 
même pendant les années les plus froides, les raisins mû- 
rissent parfaitement dans le Midi, et donnent, dans les 
terrains les plus fertiles, des vins légèrement acidulés, 
d'une couleur brillante, peu alcooliques, qui se conser- 
vent très-bien, et qui, enfin, réunissent toutes les qualités 
que l'on recherche dans les vins d'ordinaire. 

La facilité des moyens de communication a attiré dans 
le Midi beaucoup de marchands de vins. Lesachats consi- 
dérables qu'ils ont faits l'année dernière et cette année-ci 
nous ont bien prouvé qu'ils ont reconnu dans nos vins 
d'ordinaire les qualités que nous venons d'énumérer, et 
qui les rapprochent beaucoup des vins récoltés dans le 
Nord, lorsque lesannées sont favorables. Voilàun puissant 
motif pour que les vins que nous obtenons dans nos ter- 
rains les plus fertiles, vins qui jadis étaient convertis en 

1 Cet article a clé publié en 1858. 
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alcool, soient tous à l'avenir consommés en nature. A ce 
motif, il faut en ajouter un autre tout aussi important : 
c'est la diminution des frais de transport pour l'intérieur 
de la France. Un muid de vin (7 hectolitres), qui autrefois 
coûtait, pour être rendu de Montpellier à Lyon, 50 fr., 
ne coûte plus aujourd'hui que 10 fr. Nos vins reviennent 
donc, rendus à Lyon, à 40 fr. de moins. Cette énorme dif- 
férence nous indique tes résultats avantageux qui doivent 
résulter, pour le Midi, de la diminution des frais de trans- 
port. Cette année nous avons vu vendre, pour la bouche, 
des vins provenant de vignes qui avaient produit, par 
exception , près de 300 hectolitres par hectare. De pa- 
reilles ventes prouvent bien évidemment, comme je l'ai 
déjà dit, que tous les vins du Midi peuvent être bus 
comme vins d'ordinaire, ce qui , nécessairement, doit en 
relever le prix et donner plus de valeur à nos vignobles 
les plus fertiles. Rien n'est plus facile que de faire des 
vins d'une bonne conservation dans le Midi : vendangez 
de bonne heure, afin d'éviter la pourriture des raisins ; 
foulez peu ou beaucoup , n'importe ; décuvez dès que 
le chapeau commence à s'affaisser, dans des futailles 
exemptes de mauvais goût; mélangez le vin du pressoir 
avec le vin fin ; bouchez vos futailles dès que la fermen- 
tation est terminée; ouillez-Ies alors, et répétez plus tard 
cette opération, siYest nécessaire; soutirez votre vin 
en février ou mars, et vous le conserverez parfaitement 
pendant tout l'été. Enfin, au moment de la vendange, 
un nouveau soutirage devient nécessaire; mais ce souti- 
rage peut être renvoyé en octobre ou novembre, et cela 
vaut même mieux quand le vin n'est pas logé dans la cave 
qui est destinée à recevoir la vendange. Voilà, en quel- 
ques mots, tout ce qu'il faut faire dans le Midi pour 
obtenir de bons vins d'ordinaire et les bien conserver. 
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Le point le plus important est de vendanger quand le fruit 
est encore bien sain. Les cépages les plus précoces offrent 
à cet égard un grand avantage, puisqu'on peut les ven- 
danger plus souvent que les autres avant les pluies de 
l'équinoxe ; ce sont ces pluies qui occasionnent la pour- 
riture, et, pour l'éviter, il vaut encore mieux cueillir les 
raisins un peu verts que trop mûrs. Cette recommanda- 
tion est applicable surtout aux vignes des sols fertiles ; la 
peau de leurs raisins , ayant moins do consistance , se 
pourrit bien plus vite que. celle des raisins qui provien- 
nent de sols maigres. Il est donc prudent de les vendanger 
de bonne heure. 

Avant la maladie de la vigne, le Gard, l'Hérault et. 
l'Aude expédiaient plus de 100,000 pièces de 3/6, repré- 
sentant plus de 5,600,000 hectolitres de vin. Voilà de 
quoi satisfaire à une bien grande consommation, lors- 
qu'on boira plus de vin et moins d'eau-de-vie. 

La culture de l'Aramon et d'autres cépages précoces a 
beaucoup contribué à améliorer la qualité des vins de nos 
sols fertiles. Lintroduclion desCabernets et delà Carme- 
nère de la Gironde, des Pineaux et des Gamays de la 
Bourgogne , améliorerait également, à cause de la grande 
précocité de ces cépages, les vins de nos sols médiocres. 
Ces cépages ont toujours donné peu de produit chez moi, 
mais peut-être n'en sera-t-il pas de' même dans d'autres 
localités. Pourquoi ne les cultiverait-on pas sur les coteaux 
de Lodève et du vallon de l'Orb, et dans d'autres lieux où 
l'on fait quelques vins si remarquables parleur délicieux 
bouquet, quoique provenant en grande partie du Terret, 
plant dont la maturation est très-retardée? Là on est ha- 
bitué à se contenter d'une production très-médiocre en 
quantité, et l'on en serait dédommagé par les qualités 
supérieures que produiraient certainement les cépages de 
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Bordeaux et de Bourgogne, qui, beaucoup plus hàlifs, 
donneraient des raisins d'une maturité plus complète, et 
pourraient dès lors être vendangés avant les pluies qui 
surviennent si fréquemment après l'équinoxe. 

Les nombreux, essais de vinification que j'ai rai ts de ces 
cépages ne me laissent aucun doute sur les bons résultats 
que nous pourrions en obtenir. Pour convaincre mes lec- 
teurs, je vais transcrire ici le jugement que l'on a porté 
sur mes vins au congrès de Dijon, en 1846, et plus tard 
à Angers, en 1851. 

Opinion du Comité de dégustation nommé au Congrès 
de Dijon, en 1846 

Vins de M. Cazalis-Àllut : 

N DI 28. Liverdun et Pineau 1841 : Séve riche , belle 
couleur, pourrait avoir de l'avenir. 

22. Gabernet-Sauvignon 1842: Saveur du Bordeaux, 
beaucoup de vinosité, âpreté, belle robe. 

24.Cab3rnet-Sauvignon 1841: Qualités du précédent, 
mais plus développées; parfum du Bordeaux, 
vin distingué. 

20. Grenache 1840 : Agréable et fin. 

21. Grenache i842 : Manque un peu de légèreté; 

très-bon vin de liqueur, franc, beau, moelleux, 
parfum de Muscat. 

14. Chasselas et Clairette 1831 : Beau vin, bien fait, 
énergique, de l'avenir (vigne de 4 ans). 

26. Chasselas de Fontainebleau 1838 : Vin sec, très- 
bon, très-bien fait. 



— 278 - 



Opinion de la Commission nommée par la Société indus- 
trielle d'Angers, en 1851, pour procéder à la dégusta- 
tion de 26 échantillons de mes vins, Commission com- 
posée de 14 membres. 

Chasselas de Fontainebleau de 1838 : Bon vin, léger, 
très-remarquable pour son origine. 

Cabernet-Sauvignon : Bonne couleur, goût de Bordeaux, 
malheureusement modifié par le climat du Midi. 

Pineau du Clos-Vougeot : Robe splendide , goût très- 
agréable, bouquet parfait. 

Liverdun et Pineau 1841 : Arôme agréable, légèrement 
acerbe. 

Même vin (non cuvé} : Léger, agréable, arôme moins 
développé. 

Même vin 1850 : Belle robe, forte vinosité. 

Liverdun, Pineau, Cabernet-Sauvignon et Pédro-Ximenès 

1847 : Belle robe, haute vinosité, vin d'entremets. 
Noireau-Fontaine-lès-Déjan 1845 : Belle robe orangée, 

dépouillé, léger, peu corsé. 
Haute-Égypte 1839: Robe parfaite, bon vin, goût parti- 
culier qui rappelle l'encens. 
Teinturier, Gros Noir du Cher 1839 : Bon vin. 
Grenache sec 1840: Sec, corsé, belle couleur, léger, fin, 

très-bon après potage. 
Grenache doux 1822: Vin de dessert très-remarquable 

pour le goût, le bouquet et la conservation. 
Chasselas et Clairette de 1831 : Excellent vin d'une jeune 

vigne de 4 ans. 
Piqueponl 1819 : Belle couleur ,. arôme remarquable , 

parfaite conservation , bon vin de dessert (vigne de 

3 ans). 
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Tokai doux 1847: Très-fin, délicat, parfait, très-net 
de goût. 

Pédro-Ximenès 1825 : Excellent, magnifique couleur. 
Muscat sec 1825 : Très-bon vin sec. 
Même vin 1822 : Vin de dessert bien fondu. 
Muscat doux 1842 : Parfait, remarquable sous tous les 
rapports. 

Outre les vins qui viennent d'être mentionnés, j'avais 
envoyé du Tokai sec de 1847; du Cliasselas musqué de 
1841; du vin blanc de 1847, de ma collection de vignes 
blanches ; du vin rouge de 1838, de ma collection de vi- 
gnes rouges et blanches; dn vin blanc de 1838 (imitation 
d'un petit vin du Nord), du Fer-Servadou de 1841. 

La Commission a cru devoir se taire sur ces vins, non 
qu'elle les ait trouvés indignes, mais parce qu'elle a été 
embarrassée pour les classer rigoureusement. 

J'aurais pu envoyer encore une bien plus grande quan- 
tité de vins à la Société industrielle d'Angers, car ce ne 
sont pas là toutes mes richesses œnologiques; mais j'ai 
dû en réduire le nombre pour ne pas être indiscret. 

J'ai une observation â faire touchant le vin de Chasselas 
musqué. Ce vin a, selon moi, beaucoup d'analogie avec 
les grands vins du Rhin. Pour m'en assurer, j'en fis 
envoyer un échantillon à une maison de Francfort, en la 
priant de me donner son opinion sur sa qualité. Cette 
maison, qui fait le commerce des vins du Rhin très en 
grand, trouva mon Chasselas musqué bien propre à amé- 
liorer les vins du Rhin, car elle dit à mon correspondant: 
Si vous pouvez me fournir du vin pareil, je vous le payerai 
ce que vous voudrez. J'engage les personnes qui, sur cette 
indication, auraient le désir de faire du vin de Chasselas 
musqué, à le planter clans des terrains arides et bien 
aérés, afin d'éviter la pourriture qui bien souvent détruit 
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ce raisin avant qu'il ait atteint sa complète maturité. 

Le Chasselas musqué porte aussi le nom de Muscat 
orange de Portugal et de Muscat Jésus. Cette dernière 
dénomination lui a, sans doute, été donnée pour exprimer 
que, de tous les raisins connus, c'est, sans contredit, le 
plus parfait. 

Il est bon de remarquer qu'au congrès de Dijon, en 
parlant du Liverdun et Pineau de 1841, on l'a apprécié 
ainsi : Séve riche, belle couleur, pourrait avoir de 
l'avenir. Le Liverdun, d'après un nouvel examen, serait 
le même plant que le Gamay; et, comme la vigne qui a 
produit ce vin n'est presque complantée que de Gamay, 
il en résulterait que ce dernier cépage, qui ne produit 
en Bourgogne que du vin médiocre, donnerait au con- 
traire, dans le Midi, d'excellent vin. Le Pineau conser- 
verait, comme en Bourgogne, sa supériorité sur le 
Gamay, s'il faut en juger d'après l'appréciation de la 
Commission d'Angers, car voici comment elle s'exprime 
en parlant du vin que j'ai fait avec ce précieux cépage: 
Robe spleridide, goût ires-agréable, bouquet parfait. 

On a vu qu r à Dijon , comme â Angers, on a reconnu 
dans mes vins de Cabernet la saveur du Bordeaux , le 
parfum du Bordeaux; et qu'à Dijon, celui de l'année 
1841 a été désigné en même temps comme un vin dis- 
tingué. 

Ces jugements font disparaître toute incertitude. Nous 
pouvons positivement, avec le Cabernet, faire des vins 
distingués, ayant la saveur et le parfum du Bordeaux. Il 
est vrai qu'à Angers la Commission trouve que malheu- 
reusement la qualité est modifiée par le climat du Midi; 
mais, en môme temps, elle fait observer, avec raison, 
qu'une dégustation devins est toujours très-difficile, puis- 
que chaque palais a des habitudes de prédilection. Comme, 
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en effet, c'est toujours sous l'impression d'anciennes ha- 
bitudes que l'on juge les vins, il est donc tout naturel que 
mon Gabernet ait été apprécié ainsi par des dégustateurs 
angevins, habitués à boire des vins excessivement légers. 
Mais ce défaut est une qualité pour les consommateurs 
qui font mettre de l'alcool ou des vins des premiers crus 
du Midi dans les Bourgogne et les Bordeaux, et il peut 
d'ailleurs être facilement corrigé. Au lieu de vendanger 
nos cépages de Bordeaux quand ils donnent du moût à 10 
ou H degrés de l'aréomètre de Baume, vendangeons-les 
dès qu'ils atteignent 8 à 9 degrés, et nous ferons alors des 
vins légers, acidulés, peu alcooliques, très-parfumés, tels 
enfin qu'on peut les désirer dans les pays où les raisins 
n'atteignent que rarement une maturation complète. Les 
vins d'une grande année sont sans doute délicieux dans 
ces pays-là; mais on ne peut en obtenir de pareils que 
bien rarement, et alors seulement que la chaleur et la 
sécheresse régnent pendant que s'accomplit la maturation 
des raisins. Ces circonstances atmosphériques, qui ne 
se présentent que rarement dans les vignobles du Nord, 
régnent, au contraire, habituellement dans le Midi; et, 
pour ce motif, les plants précoces de la Gironde et de la 
Borgogne doivent nous donner toujours, ou presque tou- 
jours, des vins d'une grande année. C'est là, sans con- 
tredit, un des grands avantages que doit offrir la culture 
des plants précoces dans'le Midi. La maturation de leurs 
raisins est si parfaite, que, depuis vingt ans que je cultive 
le Cabernel-Sauvignon, le Pineau et le Gamay, je n'ai 
jamais trouvé une seule grappe qui eût des grains défec- 
tueux. Ainsi, avec le Pineau et le Gamay, par exemple, 
nous pouvons obtenir de la même vigne, en vendangeant 
lorsque le moût est à 8 ou 9 degrés de l'aréomètre de 
Baumé, du vin d'ordinaire, acidulé, peu alcoolique, très- 
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parfumé ; du vin d'entremets lorsque le moût a atteint 
de 13 à 15 degrés, et enfin des vins de liqueur plus ou 
moins doux, selon que l'année permettra au raisin d'at- 
teindre un degré de maturité plus élevé. 

Le Midi possédant l'avantage de donner, presque cha- 
que année, avec certains cépages, trois sortes de vins bien 
distincts, on peut en conclure que la vigne s'y trouve 
dans les meilleures conditions possibles pour produire 
des vins comparables aux meilleurs crus connus. Nous 
ne ferons probablement jamais du Laffite, du Château- 
Margaux, de la Romanée-Conti, du Clos-Vougeot, puis- 
que, dans la Gironde et en Bourgogne, on n'obtient pas 
dans toutes les bonnes expositions des vins ayant le mé- 
rite de ces crus si fameux ; mais il ne faut pas croire non 
plus que nous ne puissions pas récolter des vins d'une 
qualité très-remarquable. Ce sera grâce à l'introduction 
des cépages distingués qu'il nous sera possible d'at- 
teindre ce but. Leur influence sur la qualité des vins est 
incontestable. Déjà la dégustation de mes vins l'a dé- 
montré, et je vais en fournir une nouvelle preuve, tout 
aussi concluante : 

Les œnologues savent que M. le comte Odart fut en- 
voyé en Hongrie par le Gouvernement, avec mission 
d'étudier les cépages et les vins de Hongrie. Cet œno- 
logue porta plus particulièrement son attention sur le 
Furmint, cépage qui produit le vin si connu sous le nom 
de Tokai. M. le comte Odart, en rendant compte de sa 
mission, annonça qu'il n'avait bu du bon Tokai que dans 
une seule cave, et que ce Tokai n'était pas supérieur à 
celui que récoltait le docteur Déjan, de Montagnac. Cette 
assertion si inattendue fit naître le désir de constater si 
effectivement le Tokai français était aussi bon que le 
Tokai hongrois. La Société royale de Pomologie belge 
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nomma une Commission pour examiner cette question, 
et, à l'unanimité, elle fut d'avis que le Tokai-Princesse 
français était préférable au Tokai hongrois 4 . 

Ce jugement offre toutes les garanties possibles d'im- 
partialité. Il a été rendu dans un pays neutre, où l'esprit 
de localité ne pouvait, par conséquent, exercer aucune 
influence. 

On trouvera , à la fin de ce Mémoire , le rapport de la 
Commission belge. 

Si avec le Furmint, cépage de Hongrie, transporté dans 
le Midi, nous avons pu obtenir du vin d'une identité 
parfaite avec le vrai Tokai hongrois, n'est-ii pas tout à fait 
logique de croire que, avec les cépages distingués des 
premiers crus de Bordeaux et de Bourgogne, il nous sera 
possible d'arriver à des résultats analogues? . 

L'appréciation de mes vins au Congrès de Dijon et à 
Angers, les médailles de première classe qu'ils ont obte- 
nues à l'Exposition universelle de Paris et au Concours 
régional de Grenoble, corroborent l'opinion que je viens 
de manifester. 

J'ai eu la visite, il y a peu de temps, d'un Bourguignon 
et d'un Anglais très-honorablement connus dans le com- 
merce des vins. Ces Messieurs se présentèrent chez moi 
dans l'intention de déguster les vins de ma propriété 
d'Àresquiés. Je fus enchanté de cette bonne fortune, qui 
devait me procurer l'avantage de connaître, sur la qualité 
de mes vins, l'opinion de deux hommes compétents. Ces 
habiles dégustateurs furent extrêmement satisfaitsde tous 
les vins que je leur fis goûter. Le Bourguignon admira sur- 

' Le Tokai-Princesse est, comme on le sait, récolté dans le 
territoire de Saint-Gilles (Gard), par M. le docteur Baumes, un 
des viticulteurs les plus distingués du Midi. 
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tout mesvinsdeGamay; il ne comprenait pas qu'il fût pos- 
sible d'obtenir d'aussi bons vins avec un cépage classé eu 
Bourgogne parmi les plants communs. L'Anglais me fit 
un tel éloge de mon vin de Cabernet-Sauvignon, que je 
n'ose pas reproduire ses paroles, tant elles paraîtraient 
empreintes d'exagération. Quoi qu'il en soit, j'engage les 
œnologues amis du progrès à déguster mes vins, et ils 
jugeront eux-mêmes des heureuses modifications que leur 
ont fait subir les cépages de Bordeaux et de Bourgogne. 

Dans beaucoup de localités, on obtiendrait sûrement 
d'aussi bons vins que les miens. Je crois même que les 
rouges, provenant des cépages de Bordeaux et de Bour- 
gogne, seraient encore meilleurs si on les cultivait sur les 
coteaux de nos localités montagneuses, mais en choisis- 
sant alors de bonnes expositions. Il y a plus d'humidité 
dans ces localités, favorisées aussi d'un beau soleil, et 
l'humidité, pourvu qu'elle ne soit pas trop grande, donne 
plus de moelleux aux vins. Ce qui me le prouve, c'est 
que, dans les années d'une sécheresse extrême, nos vins 
ont plus de rudesse; mais, si l'humidité survient, par 
l'effet de fortes rosées'ou de petites pluies , les raisins 
retiennent ou absorbent une quantité d'eau d'environ 
un dixième (je l'ai constaté maintes fois, en pesant mes 
moûts), et alors les vins deviennent plus moelleux. Les 
propriétaires peuvent mettre à profit cette indication. En 
arrosant la vendange des vins qu'ils destinent à leur usage 
avec un dixième d'eau de citerne, ils corrigeront un dé- 
faut que de petites pluies ou de fortes et fréquentes 
rosées auraient également fait disparaître. Des vins du 
Midi ainsi traités se conservent parfaitement. J'en ai fait 
l'expérience en 1838. Ces vins, après vingt ans, ne se 
sont pas encore détériorés. 

Jusqu'à présent il est bien démontré que les propriétai- 
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res qui récoltent les meilleurs vins du Midi sont ceux qui 
ont le moins de revenus. L'on sera donc peu disposé à se 
livrer à la culture des cépages distingués, qui produisent 
encore moins que les nôtres. Mais les circonstances ne 
sont plus les mêmes aujourd'hui : les marchands de vin 
se transportent dans tous les lieux de production ; ils en 
dégustent les produits", les comparent entre eux, en éta- 
blissent la valeur relative ; et nous devons supposer que, 
quand ils se seront assurés qu'il existe en Languedoc des 
vins aussi bons que ceux des crus en réputation, ils nous 
les payeront en conséquence. Il me semble, d'après cela, 
que les grands propriétaires feront bien d'essayer, dans 
des sols peu fertiles, la culture des plants de Bordeaux et 
de Bourgogne ; ils obtiendront toujours de meilleurs vins 
pour leur consommation, et, si ces essais réussissent, ils 
feront alors des plantations plus considérables. 

Notre collègue, M. H. Marès, a déjà planté des Pineaux 
et d'autres cépages de Bourgogne dans sa propriété de 
Launac. Il est satisfait sous le rapport de la quantité et 
de la qualité des produits de ses Pineaux. Dans deux ou 
trois ans, il pourra bien apprécier le mérite de ces vins, 
et nous les comparerons alors à ceux qui sont récoltés 
à Aresquiés, et qui proviennent d'un sol moins fertile. 

Les vignes des premiers crus de Bordeaux et de Bour- 
gogne sont plantées dans des sols si arides , qu'elles ne 
donnent guère que 16 à 18 hectolitres par hectare. Si 
nous voulons obtenir des qualités d'un grand mérite avec 
les mêmes cépages, il sera à propos de les planter aussi 
dans des terrains bien médiocres. Les cépages de Bor- 
deaux sont robustes et peuvent être placés à la même dis- 
tance que les nôtres ; mais ceux de Bourgogne, rabougris 
sans doute par le peu d'espacement qu'on leur donne 
depuis des siècles , devront être plantés plus serrés. Je 
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crois qu'il conviendra d'en doubler le nombre, en les 
mettant dans un sens à 1 mètre 50 cent. , et dans l'autre 
à 75 centimètres. Les Cabernets et la Carmenère doivent 
être taillés à deux bourgeons francs, et, s'ils ont trop de 
vigueur et ne se mettent pas à fruit, il faut même leur 
laisser une charge ou as te. On choisira à cet effet un sar- 
ment qui soit dans une direction horizontale. Jusqu'à 
présent j'ai obtenu un si faible produit de mes Pineaux, 
auxquels je donne trois ou quatre coursons à deux yeux* 
que je vais essayer cette année de laisser à chaque cep un 
sarment dans toute sa longueur, en le choisissant parmi 
ceux qui s'inclinent vers le sol. J'espère obtenir, parce 
moyen, plus de raisins. 

Pour que les vins aient plus de finesse, la vendange ne 
doit pas cuver plus de trois jours ; mais alors il est indis- 
pensable de bien fouler les raisins, afin que la fermen- 
tation s'établisse plus tôt. 

Il est utile de dire qu'on ne doit ni plâtrer ni saler les 
Tins fins, puisque jusqu'à présent on s'en est abstenu. 
Voici, à ce propos, de nouvelles observations: en 1857, 
je fis une expérience comparative, dans le but d'apprécier 
les effets du plâtre et du sel sur la vendange. Le résultat 
fut le même quant à la couleur; mais, le sel n'ayant pas 
donné de rudesse au vin, il convient de le préférer au 
plâtre. Le sel étant préférable au plâtre, convient-il de 
continuera l'employer? Je ne le crois pas, et je fonde mon 
opinion sur une nouvelle expérience comparative faite en 
1858 et dont je vais rendre compte. Deux foudres, d'en- 
viron 280 hectolitres chacun, ont été remplis des mêmes 
raisins; la vendange de l'un a reçu du sel, à raison de 
1 kilogramme par 1,000 litres; je n'en ai point mis dans 
l'autre, et les vins de ces foudres ont eu autant de couleur 
et se sont aussi bien et aussi promptement clarifiés. Je les 
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eu de la peine à constater une légère différence dans la 
qualité de ces deux vins; mais néanmoins ils ont fini par 
donner la préférence à celui qui n'avait pas été salé. Pour 
ne pas influencer leur jugement, j'avais jugé à propos 
de leur taire le motif qui me faisait désirer de connaître 
leur opinion. 

Si le plâtre et le sel ont été jugés nécessaires pour cla- 
rifier plus promptement les vins et donner plus de vivaci té 
à leur couleur, lorsque l'on vendangeait tard et que la 
peau des raisins, étant altérée, se dissolvait clans le vin, 
les expériences qne j'ai faites nous donnent maintenant 
la certitude que le plâtre et le sel deviennent complète- 
ment inutiles, lorsque la vendange se compose de raisins 
exempts de pourriture et très-sains par conséquent. 

Je crois devoir porter l'attention des propriétaires qui 
cultivent le Tokai sur les avantages qu'offre ce plant pour 
faire d'autre vin que du vin doux. Vendangé à 10 ou 
12 degrés, il produit un vin d'une extrême finesse, ayant 
un parfum agréable, et qui peut rivaliser avec les vins 
blancs des crus les plus distingués. Il faut pour cela le 
soutirer dès qu'il est clair, le coller, le soutirer encore et 
le collerune seconde fois, avant de le mettre en bouteille. 
Le Tokai vendangé à 15 degrés donne du vin très-éner- 
gique, bien parfumé et pouvant remplacer le Xérès ; il 
est même plus hygiénique que celui-ci, qui contient une 
dose exagérée d'alcool. Pour faire un vin de liqueur avec 
le Tokai, il faut que son moût donne 18 à 20 degrés. S'il 
donne davantage, on obtient un vin trop doux, mais qui 
peut être utilisé avec profit en le mélangeant avec des 
qualités qui n'ont pas assez de liqueur. 

Ce que je viens de dire du Tokai est applicable à notre 
Piquepoul et à bien d'autres espèces. Nous aurions donc 
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à faire une étude particulière de chaque cépage que nous 
cultivons, afin de juger du meilleur parti que l'on pour- 
rait en tirer. Cette élude exigerait trop de temps pour 
que je puisse l'entreprendre, et j'y renonce, tout en 
espérant que mes jeunes collègues ne tarderont pas à s'en 
occuper. 



Rapport de la Commission royale de Pomologic belge 
sur les vins de Tohai français el hongrois 

Au printemps de 1857, la Commission royale de Po- 
rno logie belge reçut de M. de Speezni, l'un de ses cor- 
respondants hongrois, le gracieux envoi de six bouteilles 
vin de Tokai, de l'espèce nommée Aussbruch, laquelle, 
dit-on, est la meilleure que l'on puisse trouver dans le 
commerce. La Commission fut convoquée pour sa session 
d'été, le 30 juin 1857. Son président possédait dans sa 
cave, depuis une douzaine d'années, des vins de Tokai- 
Princesse, récoltés dans le midi de la France; il lui 
parut intéressant d'en offrir une bouteille à ses collègues, 
afin de procéder à une dégustation simultanée des deux 
vins. 

Au premier abord, les dégustateurs reconnurent beau- 
coup d'analogie dans le parfum et l'arôme des deux Tokai, 
dont l'air de famille et de parenté était incontestable; un 
examen attentif fit ressortir quelques différences. 

La couleur du vin hongrois est plus brune, sa limpidité 
laisse à désirer; le Tokai français a une nuance dorée 
vive et d'une parfaite clarté, il charme l'œil plus que son 
rival. Quant au goût, le Tokai-Princesse parut plus sucré 
et plus liquoreux que l'autre, ce qui peut ne pas être un 
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mérite pour les amateurs de vins plus secs ou semi-liquo- 
reux. 

En somme et tout compensé, la Commission, priée de 
porter un jugement, a constaté sa préférence, àl'unani- 
mité, pour le Tokai-Princesse. 



XLIII 

DES PROGRÈS DE L'AGRICULTURE ET DE LA VITICULTURE 
DANS LE DÉPARTEMENT DE L'HÉRAULT ' 

Dans quelques parties montagneuses du département 
de l'Hérault, les progrès de l'agriculture laissent encore 
à désirer; mais partout ailleurs ils égalent et surpassent 
peut-être ceux des départements les mieux cultivés. Ces 
progrès peuvent être appréciés par des chiffres. 

Au commencement du siècle, les champs s'affermaient 
70 fr. l'hectare; maintenant, et depuis bien des années, le 
prix de ferme s'est élevé de 150 à 175 fr. selon la qualité 
du sol , et on voit même des parcelles s'affermer jusqu'à 
210 fr. et au-dessus, dans les villages les plus riches. Il 
faut attribuer cette amélioration à l'introduction de la cul- 
ture du sainfoin, à l'extension de celle de la luzerne, qui 
a permis de supprimer la jachère, et enfin à une culture 
d'autant plus soignée et mieux entendue qu'elle a été di- 
rigée par les plus grands propriétaires du sol eux-mêmes, 
car ceux-ci possédaient, à coup sûr, plus d'instruction 
et plus de capitaux que les fermiers qui faisaient valoir 
autrefois leurs domaines. 

1 Cet article a été publié en 18G0. 

19 
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Presque toutes les propriétés du département de l'Hé- 
rault étaient autrefois affermées à rentes fixes ou à moitié 
fruits. Les résultats obtenus par les fermiers étaient loin 
d'être satisfaisants, ainsi que j'ai pu m'en convaincre par 
ma propre expérience. En 1805 je fus chargé de l'exploi- 
tation d'une propriété assez importante : cette propriété 
sortait d'entre les mains d'un fermier à moitié fruits. Les 
champs étaient si mal cultivés, que les blés ne donnaient 
que trois à quatre fois la semence; mais bientôt, grâce à 
des labours plus soignés , je parvins à récolter deux fois 
plus de grains dans les mêmes champs, sans recourir 
toutefois à d'autres engrais qu'à ceux qui se faisaient au- 
paravant sur le domaine. Il ne fut pas difficile d'obtenir 
un pareil résultat. Notre ancien araire, dont se servait 
le fermier, ne détruisait pas les plantes pérennes qui in- 
festaient tous les champs; il en favorisait au contraire 
l'accroissement, et ces plantes voraces, qui absorbaient 
la nourriture des céréales, réduisaient ainsi de beaucoup 
le rendement des champs. 11 fallait s'attendre à des 
résultats tout opposés, lorsque des charrues à versoir au- 
raient détruit toutes ces plantes ; ce fut effectivement ce 
qui arriva, et l'on remarqua même qu'il y eut une aug- 
mentation de récolte plus considérable dans les champs 
autrefois les plus mal cultivés, par ta raison que ceux-ci 
se trouvaient d'autant moins épuisés que leur production 
en céréales avait été plus médiocre depuis longtemps. 

Dans l'arrondissement de Montpellier, le célèbre finan- 
cier Cambon contribua puissamment au progrès de l'agri- 
culture. Devenu propriétaire du Terrai, domaine d'une 
très-grande étendue, il se consacra à son amélioration avec 
beaucoup d'énergie. Le système de Tull fut adopté avec 
enthousiasme. Supprimer la jachère et obtenir chaque 
année, dans le même champ, des récoltes aussi abondantes- 
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que par la méthode biennale, devait effectivement le sé- 
duire. Il se mit donc à l'œuvre et appliqua ce système sur 
une grande échelle, soit pour son propre compte, soit en 
associant à cette entreprise de nombreux travailleurs. Les 
terres du Terrai, profondément labourées ou défoncées 
à la main, délivrées ainsi des nombreuses plantes vivaces 
qui les recouvraient , furent semées en ligne, sur deux 
rangs, occupant les deux cinquièmes du champ, et, à 
l'aide de trois cultures au labour ou à la main, données, 
la première en hiver, la deuxième au printemps, et la 
troisième au moment de l'épiage, afin de butter les blés 
et d'empêcher par là la verse, on obtint bientôt des ré- 
coltes très-satisfaisantes, souvent même magnifiques. 

L'abondance des produits se maintint plusieurs années; 
mais lorsque la terre, trop divisée par des cultures réité- 
rées, eut perdu la cohésion qui paraît indispensable à 
la prospérité du froment, les champs ainsi cultivés se 
couvrirent de plantes annuelles et devinrent tout à fait 
impropres à la production de cette céréale. Le système 
de Tull fut abandonné; mais n'importe, l'impulsion avait 
été donnée. Par les produits des premières années, on 
avait pu juger des bons effets des défoncements et des 
binages réitérés, et ces principes, appliqués aux autres 
cultures, contribuèrent beaucoup à l'accroissement de 
tous les produits. 

L'on pourrait se tromper en admettant que l'échec dont 
je viens de parler condamne sans appel le système de 
Tull. Un des frères de Cambon, Auguste, habitait une 
petite campagne dans les environs de Montpellier; il y 
cultivait environ sept hectares de terre, moitié d'après la 
méthode déjà améliorée par l'introduction des fourrages, 
et moitié d'après le système de Tull. J'allais souvent 
causer d'agriculture avec Auguste Cambon, et j'appris de 
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lui que celles de ses terres qu'il cultivait d'après la mé- 
thode améliorée lui donnaient un revenu de 140 fr. par 
hectare, tandis qu'il obtenait 175 fr. par hectare de celles 
qu'il traitait d'après le système de Tull. 

Une méthode qui a permis d'accroître les revenus de 
25 p. 7. mériterait, ce me semble, d'être soumise à de 
nouvelles expérience comparatives. Auguste Cambon ne 
se borna pas, comme son frère, on adoptant la méthode 
de Tull, à [a culture des céréales. Il cultivait également 
la luzerne, le sainfoin, les pois, les fèves, les carottes, etc. 
La luzerne, plantée en ligne à 25 centimètres dans un 
sens et 1 mètre dans l'autre, lui donnait surtout un ré- 
sultat très-avantageux, à cause de la beauté et de la quan- 
tité des graines qu'il en obtenait. On voit que la réussite 
d'Auguste Cambon était une conséquence de la variété 
de ses cultures. Il n'employait point de fumiers; l'expé- 
rience lui avait démontré que du froment fumé et cultivé 
mûrit trop tard et se trouve alors exposé plus longtemps 
aux vents brûlants du nord, ou aux brouillards qui sur- 
viennent aux approches de la moisson, ce qui diminue 
de beaucoup le rendement. Auguste Cambon estimait que 
dans le Midi, où l'on perd peu do temps par l'effet des 
pluies ou des neiges, un homme peut suffire à la culture 
en ligne de trois hectares et demi. Il est bien à regretter 
que les notes tenues par Auguste Cambon avec tant 
d'exactitude, sur son exploitation, ainsi que sa compta- 
bilité, aient disparu; on aurait pu mettre à profit les ren- 
seignements précieux que contenaient ces documents, 
fruits d'une longue expérience. 

Jamais des assolements fixes n'ont été adoptés dans 
l'Hérault. Toujours les assolements ont été subordonnés 
aux prix des denrées, aux besoins de la ferme et aussi 
aux circonstances atmosphériques. 
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Dans un grand nombre de localités, surtout aux envi- 
rons des villes, les fermiers étaient dans l'usage d'avoir 
cinq à six vaches, ce qui constituait la garde d'un homme. 
Ces vaches ne trouvaient pas dans les fossés et dans les 
chaumes une nourriture assez abondante pendant la belle 
saison. L'hiver venu, on les nourrissait avec de la paille, 
des vannes de blé cl un peu de regain. Un pareil régime 
ne poussait ni au lait ni à la graisse ; il fallait renouveler 
ces vaches en mauvais état avec une forte perte, et le peu 
de fumier qu'elles faisaient revenait bien cher. Une fois à 
la tête de leurs exploitations, les propriétaires s'en aper- 
çurent: les vaches furent, abandonnées, et on obtint des 
animaux de labour, mules et bœufs, mieux nourris que 
par le passé, plus de travail, sans diminuer notablement 
les engrais, que la culture du sainfoin avait rendus d'ail- 
leurs moins indispensables. Maintenant les vaches laitières 
sont en stabulalion permanente dans les villes et dans les 
villages rapprochés des villes. Ces bêtes bien nourries font 
beaucoup de lait, acquièrent beaucoup de graisse et pro- 
duisent de bien meilleurs engrais, dont le prix de revient 
est moindre. Ces engrais sont achetés par les proprié- 
tairesles plus voisins des vacheries. Les vaches savoyardes, 
excellentes laitières , sont, pour ce motif, préférées aux 
aulres races. 

Malgré les défrichements que l'on a faits dans le dépar- 
tement de l'Hérault, les bêles à laine y sont encore plus 
nombreuses aujourd'hui qu'autrefois. Quelques grands 
troupeaux ont été réduits, il est vrai; mais il s'en est créé 
un plus grand nombre de petits, qui font plus que com- 
penser la réduction des grands. Pour les nourrir, nos 
ressources ont pu diminuer par les défrichements, qui ne 
sont pacagés presque tous que pendant six moisdel'année; 
mais elles se sont accrues par les prairies artificielles, par 
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des semis plus nombreux de vesces, d'orge et de seigle, 
consommés sur place pendant l'hiver et une partie du 
printemps, et enDn par le marc du raisin, qui, une fois 
distillé, est consacré plus particulièrement à l'engrais- 
sèment des bêtes à laine, ou bien aux brebis portières, 
qui, grâce à ce supplément de nourriture, produisent de 
plus beaux agneaux et en plus grand nombre. 

Il y a bien peu de mélis mérinos dans l'Hérault. La 
mortalité était très-grande parmi eux, ce qui a fait reve- 
nir aux anciennes races du pays. Sur le littoral, on a créé 
cependant une race qui donne de bonnes toisons, beau- 
coup de lait, et dont l'engraissement est précoce. J'ai vu, 
cette année, des agneaux de dix mois, achetés le 15 sep- 
tembre à U fr. 75, se vendre en avril, c'est-à-dire à l'âge 
de dix-sept mois, 28 francs. Cette race provient de nos 
•brebis du pays, croisées avec des béliers barbarins. 

La vigne est, sans contredit, la culture qui rapporte 
'le plus clans la meilleure partie de notre déparlement. 
Aussi est-ce sur elle que s'est portée spécialement l'atten- 
tion des grands propriétaires. Cette culture devait donc 
faire, et a fait effectivement de grands progrès. On peut 
s'en convaincre en mettant en parallèle les moyens que 
■l'on employait autrefois pour cultiver la vigne et ceux 
que l'on a adoptés aujourd'hui. 

Autrefois l'on plantait le plus souvent la vigne dans des 
cbamps garnis de chiendent et d'autres plantes pérennes. 
Notre fourcat, au lieu de les détruire, les multipliait à 
tel point, que les cultures devenaient chaque année de 
plus en plus difficiles et par conséquent plus coûteuses; 
aujourd'hui l'on ne plante jamais que dans des terrains 
qui ont été débarrassés avec soin de toutes ces plantes. 
Des défoncements à la main, de 50 centimètres de pro- 
fondeur, exécutés pendant l'été, ou des labours faits 



* 



- 295 - 

à la môme époque avec la charrue, sont usités pour net- 
toyer complètement le sol avant de le planter. On ne se 
dispense de ces défoncements ou de ces labours profonds 
que lorsque le sol se trouve déjà en bon état de culture. 

Autrefois on ramassait les crosscttes consacrées aux 
nouvelles plantations à mesure que l'on procédait à la 
taille de la vigne; les sarments les plus gros étaient choisis 
de préférence, et, comme ce sont les ceps les moins pro- 
ductifs qui donnent les plus beaux sarments, on multi- 
pliait beaucoup les mauvaises espèces. Aujourd'hui, les 
boutures sont choisies avec soin parmi les individus les 
plus fertiles, et, pour atteindre ce but, on supprime, peu 
de temps avant la vendange, les sarments des ceps les 
moins productifs des vignes d'où l'on veut tirer des bou- 
tures ou des crossettes. 

Autrefois on plantait les boutures, sans égard à la na- 
ture du terrain, avec le plantoir ou le pal. En opérant 
ainsi dans un sol compacte, la compression que l'on 
faisait subir à la terre, autour de la bouture, pour em- 
pêcher l'air de la dessécher, formait une espèce de pâte 
qui, en se durcissant, nuisait à la pousse des racines. 
Aujourd'hui les boutures sont plantées dans des trous 
faits à l'avance, et plus ou moins grands, selon que la 
nature du sol l'exige ; ces boutures sont recouvertes de 
la terre qui a déjà été exposée au soleil , ce qui facilite 
l'émission des racines et, par conséquent, la prospérité 
de la plantation. Dans les terrains arides et pierreux, 
où la réussite des boutures présente des chances défavo- 
rables, on a adopté les plants enracinés, qui ne manquent 
pour ainsi dire jamais et qui ne nous exposent plus à 
avoir recours au provignage, opération difficile et coû- 
teuse, dans de pareils terrains. 

Autrefois, sans avoir égard à la qualité du sol, toutes 
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les vignes étaient plantées à la même distance de 1 mètre 
25 centimètres, et avec les mêmes plants. Aujourd'hui les 
terrains arides et qui craignent la sécheresse sont plantés 
à 1 mètre 75 centimètres, et les autres à 1 mètre 50 cen- 
timètres. Les plants du pays, parmi lesquels on mélange 
le Carignan et le Grenache, peuplent les sols médiocres ; 
l'Aramon, qui nous est venu de la Provence, où il est 
connu sous le nom ù'Uni noir, domine dans les sols les 
plus fertiles. Sa culture doit nécessairement s'accroître 
encore, parce qu'il donne, dans les sols riches, plus de 
Tin que tous les autres cépages que nous cultivons, et 
du vin de meilleure qualité et d'une conservation plus 
assurée. 

Depuis quelques années, nous avons commencé à 
adopter les plantations en ligne. Ce mode de plantation 
offre plusieurs avantages; le plus important est de per- 
mettre de donner des binages plus tardifs avec ma bineuse 
vigneronne ou tout autre instrument approprié, ce qui est 
surtout précieux dans les localités où les bras sont rares. 

Autrefois la taille de la vigne s'opérait avec la serpe, 
instrument dé forme bizarre, et que beaucoup de vigne- 
rons ne parvenaient jamais à manier adroitement. Aujour- 
d'hui le sécateur a remplacé cet instrument, dangereux 
pour les vignerons maladroits. L'introduction du sécateur 
permet de faire au moins un tiers de plus de travail, et 
ce travail est infiniment mieux fait. Si les vignobles de 
l'Hérault se composent de 140,000 hectares, qui exigent 
1,400,000 journées, on économise le tiers, soit 466,0(56 
journées, qui sont utilisées pour les autres travaux que 
nécessite la vigne. L'emploi du sécateur nous fournit un 
exemple frappant des avantages que peuvent offrir les 
instruments perfectionnés. 

Des sécateurs sur un plus grand modèle remplacent 
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aujourd'hui, avec un grand succès, la scie ou la hache, 
dont on se servait jadis pour couper le bois mort des 
ceps et faire les rabaissements. 

La greffe de la vigne, opération que j'ai commencé à 
pratiquer en grand en 1823, a accompli un progrès im- 
portant en viticulture. 

En voici les avantages : autrefois, lorsqu'on avait planté 
une vigne, si l'on s'apercevait qu'une partie des plants ou 
tous les plants ne convenaient pas au sol, on n'avait d'au- 
tre ressource, dans le premier cas, que de remplacer les 
mauvais plants par des provins, opération très-coûteuse; 
et, dans le second cas, on se voyait obligé d'arracher pour 
replanter d'autres espèces. Arracher dans un mauvais 
sol, et laisser ensuite pendant plusieurs années ce sol 
en repos, ainsi que l'exige la réussite pour une nouvelle 
vigne, c'était là une opération extrêmement onéreuse. 
Aujourd'hui la greffe a remédié fort heureusement à un 
état de choses si fâcheux. Par la greffe, on renouvelle 
partiellement ou en entier une vigne qui n'a pas été com- 
plantée d'espèces convenahles , et , dès la seconde année , 
on a souvent une vigne en plein produit; mais ce ne sont 
pas là les seuls avantages de la greffe. Une vigne tombe 
en ruine de vétusté ; chaque année, le vent, les troupeaux, 
brisent ou cassent un certain nombre de ceps: dans ce 
cas, on a recours à la greffe, et par elle on rajeunit cette 
vigne; on la rejeunit, en effet, puisque la greffe elle-même 
fournit de jeunes racines vigoureuses, et que la séve cir- 
cule alors sans obstacle dans un cep renouvelé en entier, 
puisqu'il est formé d'un nouveau boîs. 

MM. les membres du jury qui ont visité ma propriété 
d'Aresquiés, à l'occasion du concours pour la prime 
d'honneur, ont pu constater ce fait sur une vigne qui fut 
greffée en 1830, étant âgée de quatre-vingts ans, et à côté 
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de laquelle une plantation avait été faite pour servir de 
point de comparaison. Il leur a été impossible, sous I e 
rapport des produits et de la vigueur de la vigne de re 
marquer une différence entre la partie greffée, qui avait 
alors cent neuf ans, et la partie plantée lors du greffai 
qui n'en avait que vingt-neuf. s ' 

Autrefois les cultures à la main ou à la charrue étaient 
généralement peu soignées et leur nombre trop restreint 
Les vignes labourées recevaient en hiver un labour croisé' 
suivi d'un déchaussage, et en mai ou en juin un nouveau 
labour croisé. Les vignes tenues à la main ne recevaient 
qn une façon d'hiver et une nouvelle façon, nommée bi- 
nage, en mai ou juin. Ces cultures n'étaient pas suffi- 
santés; alors les herbes d'été étaient rarement sorties, 
et, si des pluies survenaient, ces herbes prenaient un tel 
accroissement, que bien souvent elles recouvraient eu 
entier la plupart des ceps. Elles affamaient par conséquent 
'a vigne parleurs nombreuses racines, et leurs tiges, en 
s emparant de l'humidité de l'air, nuisaient au dévelop. 
pement des raisins. 

Aujourd'hui les vignes labourées reçoivent une façon 
supplémentaire à la main, pour détruire les herbes d'été, 
et 1 on tierce celles qui sont cultivées à la main. Ces trois 
laçons, plus rapprochées les unes des autres, ne coûtent 
guère plus que deux et sont bien plus efficaces. Une 
vigne est regardée en bon état de culture lorsqu'elle est 
exempte pendant tout l'été de mauvaises herbes, et lors- 
qu'en outre la terre n'est pas croûtée. On n'obtient pas 
toujours ce résultat avec le nombre de façons dont je 
viens de parler; mais, quand c'est nécessaire, on en 
donne une et même deux de plus. Une vigne bien cultivée 
produit davantage sans s'épuiser; elle ne s'épuise pas, 
parce que la terre bien meuble attire l'humidité de l'atmo- 



— 29'J - 

sphère, et que cette humidité n'est pas soustraite à la 
vigne par les mauvaises herbes dont on a su la débar- 
rasser avec soin. 

Autrefois on plantait les vignes presque exclusivement 
dans des sols impropres à la culture des céréales. Ces vi- 
gnes étaient peu vigoureuses, et on avait raison de les 
ménager en tes taillant. L'usage voulait qu'on laissât à 
chaque cep trois ou quatre coursons, portant un œil et 
le sous-œil. Aujourd'hui que les plantations de vignes se 
sont emparées des meilleurs sols, on a dû proportionner 
la taille à la vigueur des ceps, et augmenter plus ou moins 
le nombre des coursons, en leur laissant un œil de plus et 
même deux, dans les terrains les plus fertiles et les plus 
exposés aux gelées blanches. Une taille plus allongée, des 
coursons plus nombreux, donnent plus de raisins, mais 
souvent pas plus de vin. Les raisins plus nombreux, mais 
moins garnis de grains, ne rendent pas autant de moût ; 
les résultats sont donc à peu près les mêmes, sous le rap- 
port du produit, et, comme on n'a pas tardé à s'apercevoir 
que cette taille exagérée, par la raison qu'elle fournit 
plus de fleurs et plus de pépins , épuise la vigne en pure 
perte , on n'a pas tardé à l'abandonner. 

Autrefois on se servait pour vendanger de paniers d'o- 
sier qui laissaient perdre le moût des raisins trop mûrs ; 
aujourd'hui on se sert, pour éviter cette déperdition, de 
seaux en fer-blanc garnis d'un double fond en bois qui 
appuie sur le sol, ou bien on garnit intérieurement les 
paniers d'osier d'une toile imperméable. Le sécateur ven- 
dangeur a remplacé la serpe pour couper les raisins; il 
offre l'avantage de ne pas les égrainer et, par conséquent, 
d'activer le travail. On a adopté, pour le charroi de la 
vendange, des tombereaux en toile imperméable, qui, 
pesant moins, permettent de transporter au cellier deux 
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fois pins do vendange qne jadis avec des comportes. Il y 
a donc une économie considérable sur le charroi et aussi 
sur les réparations que nécessitaient les comportes. Lors- 
qu'on vendange au point de maturité convenable, les 
paniers en osier non garnis sont suffisants ; mais les 
autres sont indispensables quand les raisins commencent 
à pourrir, ce qui a toujours lieu quand on veut obtenir 
des vins de liqueur. 

Une économie bien importante a été aussi réalisée par 
l'adoption des foudres en remplacement des demi-muids 
et autres petites futailles. Pour loger des foudres, il faut 
des celliers deux, trois et quatre fois moins grands, selon 
la capacité qu'on leur donne ; le consume des vins est infi- 
niment moins considérable dans les foudres que dans les 
petites futailles; les soins de propreté sont moins dispen- 
dieux; on obtient une plus grande quantité de tartre; 
enfin les vins se conservent mieux dans les foudres, et les 
foudres peuvent servir de cuve, ce qui offre une nouvelle 
économie. Les avantages de cette heureuse innovation sont 
si généralement appréciés , que les petits propriétaires 
eux-mêmes ont aujourd'hui des foudres pour recevoir leur 
vendange et ensuite leurs vins. 

Le pressurage des marcs se fait aujourd'hui plus 
promptement et avec plus d'économie. Les pressoirs à vis 
en bois, qui nécessitaient de si fréquentes réparations, 
ont été remplacés par des pressoirs à vis en fer, dont l'en- 
tretien est pour ainsi dire nul, tant ils présentent de soli- 
dité, et qui peuvent recevoir et presser plus vite deux, 
trois et même quatre fois plus de marc que nos anciens 
pressoirs. Le marc est placé sur de fortes planches qui 
reposent par leurs extrémités sur un bassin en maçon- 
nerie recevant le vin; ces planches reposent elles-mêmes 
sur une grosse pièce de bois appelée sous-marc, au milieu 
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de laquelle est placée la vis. Ces planches n'étant pas 
jointes entre elles, le vin s'échappe avec tant de facilité 
par les intervalles qui existent dans toute leur longueur, 
quele liquide nepeut jamaisdéborder, cequi rend inutilele 
drainage que l'on a proposé pour le plus prompt écoule- 
ment du vin. 

C'est aujourd'hui avec un instrument à cylindres com- 
presseurs, en fonte, que beaucoup de grands propriétaires 
opèrent le foulage des raisins. Ce moyen est plus prompt, 
plus complet que le piétinement des hommes; mais, selon 
moi, il peut y avoir des inconvénients, quand la matura- 
tion n'est pas bonne, à se servir d'un instrument qui 
écrase tous les raisins. Dans ce cas, un foulage moins 
énergique est préférable, parce qu'il laisse échapper, sans 
les écraser t les mauvais raisins. 

Il nous reste à constater les progrès obtenus dans la 
confection des vins rouges ordinaires. Le changement qui 
s'est produit dans la manière de faire les vins a rendu de 
grands services, et il est appelé à en rendre de plus grands 
encoreen se généralisant. Nous avons déjà dit qu'autrefois 
on ne plantait les vignes que dans des sols arides, où la 
maturité des raisins est plus précoce que dans les terres 
fertiles, et néanmoins on ne vendangeait guère qu'à la fin 
de septembre. A cette époque, les raisins avaient presque 
toujours essuyé les pluies de l'équinoxe. Parmi les nom- 
breuses variétés qui composaient alors les vignobles, les 
plus précoces étaient presque toujours plus ou moins at- 
teintes par la pourriture, et on n'obtenait de ces raisins 
ainsi détériorés que des vins ayant un goût désagréable, 
désigné improprement par goût de terroir, des vins doux, 
d'une clarification difficile, tournant enfin facilement à 
l'aigre. Aujourd'hui nous sommes arrivés à des résultats 
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tout opposés, puisque nous faisons de bons vins même 
dans nos sols les plus fertiles, qui ne donnaient autrefois 
que des vins de chaudière. 

J'ai publié en août 1837, dans le Bulletin de la So- 
ciété d'agriculture de l'Hérault, un Mémoire indiquant 
comment j'étais parvenu à atteindre ce but, et la méthode 
peut être expliquée en quelques mots : Il faut vendanger 
dès que les raisins sont bien noirs, afin de les soustraire 
à la pourriture, el décuver, si la vendange est logée en 
cuve découverte, dès que le chapeau s'est affaissé. Dans des 
foudres ou des cuves voûtées, on peut retarder la déçu- 
vaison sans nuire à la qualité du vin. 

Dans quelques départements du Midi, certains consom- 
mateurs pourront trouver trop verts des vins provenant 
de ces vendanges précoces ; mais, dans tout le reste de la 
France et dans beaucoup d'autres contrées, où l'on est 
habitué à boire du vin de Bordeaux et d'autres vins du 
Nord, plus légers et plus verts que les nôtres, on préfé- 
rera les vins faits d'après mes prescriptions. Ces vins, 
moins alcooliques et plus brillants que les vins trop mûrs, 
se conservent bien mieux, et ils n'ont pas besoin d'une 
addition d'alcool pour supporter les plus longs voyages 
sans se détériorer. Vendangés dans d'aussi bonnes condi- 
tions, ces vins ne demanderont ni plâtre, ni sel, pour se 
bien conserver. 

L'arrondissement de Béziers compte encore un grand 
nombre de propriétaires qui ne veulent pas adopter ces 
vendanges précoces ; mais ils seront entraînés par l'exem- 
ple et ils comprendront enfin que les producteurs ont 
intérêt à ce que leurs vins soient du goût du plus grand 
nombre possible de consommateurs. Au reste, qu'ils fas- 
sent des essais, et l'expérience leur démontrera s'ils doi- 
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vent adopter ou rejeter une méthode qui a pour consé- 
quence d'augmenter, dans une si grande proportion, la 
consommation de nos vins d'ordinaire. 

Ën passant en revue toutes les opérations qui ont rap- 
port à la culture de la vigne, on a vu que chacune d'elles 
avait reçu des améliorations successives si bien enten- 
dues, qu'il a dû en résulter de grands avantages pour le 
département de l'Hérault. En effet, par des plantations 
mieux faites et des cultures mieux soignées et plus réité- 
rées, soit à la main, soit à la charrue, nous sommes par- 
venus à mettre en rapport , au bout de trois ou quatre 
ans, les nouvelles plantations de vigne, tandis qu'elles 
n'entraient autrefois en production qu'après leur sixième 
ou leur septième année. Voilà sans doute un très-beau 
résultat; mais, ce qui vaut mieux encore, c'est que nous 
obtenons aujourd'hui sur la même surface, dans les 
vignes qui étaient mal cultivées , près de la moitié en sus 
du vin que nous faisions autrefois , et du vin bien meil- 
leur. Je prends pour base de mon appréciation ce que j'ai 
constaté dans ma propriété : or, comme mon vignoble est 
trop considérable pour que je puisse lui donner tous 
les soins désirables, je dois supposer qu'un très-grand 
nombre de propriétaires font encore mieux que moi. 

Des cultures plus soignées ayant été si favorables à la 
prospérité de la vigne, les mêmes principes ont été ap- 
pliqués aux plantations d'oliviers, de mûriers et autres 
arbres , et on en a retiré les mêmes avantages ; je me bor- 
nerai à en citer un seul exemple. Les oliviers entrent 
aujourd'hui en rapport à cinq ou six ans ; autrefois, quand 
on voulait exprimer combien il fallait attendre longtemps 
pour obtenir de ces arbres un certain produit, on disait : 
«Celui qui plante des oliviers les plante pour ses en- 
fants. » 
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L'augmentation de valeur des propriétés dans l'Hérault 
est une preuve évidente des progrès de son agriculture. 
Ces progrès auraient-ils eu pour conséquence une trans- 
formation si complète et si simultanée dans tous les genres 
de culture, si les grands propriétaires n'avaient pas géré 
eux-mêmes leurs exploitations? Je ne le pense pas: il est 
probable que si, dans les localités où l'agriculture est ar- 
riérée , tous les grands propriétaires imitaient ceux de 
l'Hérault, ils ne tarderaient pas à accroître notablement 
leurs revenus. 



XLIV 

OBSERVATIONS SUR LE VIN PROVENANT DES CÉPAGES CULTIVÉS 
SOUS LE NOM DE FER-SERVADOU , DANS PLUSIEURS DÉPAR- 
TEMENTS VOISINS DE CELUI DE LA GIRONDE • 

Dans un Mémoire que je publiai en 1852, sur les col- 
lections de vignes, j'eus occasion de parler du Fer-Ser- 
vaddu. Je disais que les propriétaires qui le cultivent 
trouvent à Bordeaux le débouché du vin produit par ce 
cépage, à cause de sa grande analogie avec les vins du 
Médoc; j'ajoutais aussi que, le vin fait chez moi avec le 
Fer-Servadou ayant aigri pendant trois ans sur cinq , en 
vendangeantde bonne heure 2 , jem'étais décidé à le laisser 
arriver à son plus haut degré de maturité, et que j'avais 
obtenu, par ce moyen, un vin doux, très-alcoolique, 

1 Ce Mémoire a été publié en 18G0. 

* Ce fait paraîtrait condamner le système que j'ai toujours 
préconisé, de vendanger de bonne heure pour faire des vins qui 
soient d'une bonne conservation; mais y a-l-il des règles sans 
exception? 
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d'une saveur délicieuse, excessivement noir, et qui pro- 
bablement se conserverait très-bien. En effet, mes prévi- 
sions-se sont réalisées : le vin de Fer-Servadou que j'ai fait 
en 1852 a maintenant perdu sa liqueur; il a acquis, par 
conséquent, plus d'alcoolicité; son bouquet s'est déve- 
loppé d'une manière remarquable , et l'on reconnaît en 
lui les bonnes qualités qui constituent un grand vin. 

Tous les œnologues savent que les vins des grands 
crus de Bordeaux que l'on expédie en Angleterre sont, 
presque toujours , renforcés par l'addition d'une certaine 
quantité de vins d'Hermitage. Le vin de Fer-Servadou ré- 
colté dans le Midi pourrait, par suite de sa ressemblance 
avec les vins de Médoc, être très-utile pour ces coupages, 
et pour ce motif il pourrait nous convenir de cultiver le 
Fer-Servadou, s'il était possible de le rendre plus pro- 
ductif. Jusqu'à présent je n'ai jamais obtenu de 363 ceps, 
espacés les uns des autres de 1 mètre 50 centimètres, plus 
de 2 hectolitres de vin ; mais cette année-ci, en laissant à 
chaque cep un sarment dans presque toute sa longueur, 
j'espère augmenter notablement cette quantité. Aprésent, 
il restera à examiner si, en augmentant la production, la 
qualité ne sera pas détériorée. Il est probable que non, 
car ce produit ne dépassera pas les quantités qu'on ob- 
tient dans les grands crus. En 1852, le moût de mon Fer- 
Servadou donnait 14 degrés, et, dans les années précé- 
dentes, seulement 10 à 11. La peau de ce raisin a une 
telle consistance, qu'elle ne pourrit que très-difficilement, 
et conserve par conséquent plus que toute autre l'inten- 
sité de sa partie colorante. En 1851 , j'ai écrit avec du vin 
nouveau de Fer-Servadou, et, après huit ans, je puis 
dire que beaucoup d'encres n'auraient pas conservé une 
couleur plus foncée. 
Une taille telle que je la propose n'affaiblira-t-elle pas 

20 
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les ceps et n'en abrégera-t-elle pas la durée? L'expérience 
peut seule nous l'apprendre. Je suis cependant toutdisposô 
à conclure, des observations que j'ai déjà faites, que l'on 
ne doit pas avoir cette crainte lorsque l'on a affaire à des 
cépages dont les raisins sortent le plus souvent des yeux 
supérieurs de leurs sarments. Le Cabernet-Sauvignon, le 
Pulsart et bien d'autres cépages nous en fournissent la 
preuve. En effet, en les taillant on leur laisse des arcs ou 
des hastes sans diminuer leur durée, puisqu'on voit des 
vignes complanlées de ces cépages dont l'existence re- 
monte à une époque extrêmement ancienne. 

Les cépages cultivés habituellement dans le Midi émet- 
tent autant de raisins par leurs yeux inférieurs que par 
leurs yeux supérieurs. Une taille trop allongée pourrait 
donc les épuiser, en leur faisant produire une quantité de 
grappes qui ne serait plus en rapport avec leur vigueur. 
Mais on trouve des exceptions à cette règle, et ces excep- 
tions se manifestent sur les cépages les plus vigoureux. 
Je puis en fournir un exemple qui , à la vérité, ne com- 
prend que quatre années d'observation. Le voici : 

Un Muscat vigoureux, qui donnait peu de fruits, ayant 
été taillé comme à l'ordinaire, a produit : 

En 1832, 7 comportes de raisinset 212 fagots de sarments 
En 1835, 7 id. 185 id. 

Total. 14 comportes et 397 fagots de sarments 

tandis que ce môme Muscat, taillé en laissant à chaque 
cep, en sus des coursons ordinaires, une verge de 40 à 50 
centimètres, a produit ; 

En 1833, 19 comport 3 de raisins et 255 fagots de sarments 
En 1834, 18 id. 233 id. 

Total. 37 comportes et 488 fagots de sarments 
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On voit qu'une taille qui a augmenté le nombre d'yeux 
par l'addition d une verge a non-seulement produit 23 
comportes de raisins de plus, mais qu'elle a donné en 
même temps 91 fagots de sarments en sus. Cet exemple 
nous prouve bien évidemment que, par la taille plus al- 
longée, on a pu augmenter les produits de ce cépage sans 
en diminuer la vigueur, puisque, en même temps que 
nous voyons la quantité des raisins s'accroître dans la pro- 
portion de 14 à 37, celle des sarments s'accroît dans la 
proportion de 397 à 488. 

Quand on veut laisser des verges aux ceps, il faut les 
incliner aussi horizontalement que possible, et les entre- 
lacer autour des bras de ces mêmes ceps. L'opération étant 
bien faite, on a rarement besoin d'avoir recours à un lien 
pour les consolider, ce qui évite une assez grande perte 
de temps. 



XLV 

NOUVELLES EXPÉRIENCES ET OBSERVATIONS RELATIVES A LA 
QUESTION SUIVANTE: EST -IL AVANTAGEUX DE FUMER LES 
VIGNES DANS TOUS LES SOLS 1 ? 

J'ai déjà traité cette question en août 1841, dans le 
Bulletin de la Société d'agriculture de l'Hérault. J'enga- 
geai alors les propriétaires à faire des expériences com- 
paratives, pour examiner s'ils obtiendraient des résultats 
coïncidant avec les miens. Mais une discussion qui s'est 
engagée dans la séance delà Société du 10 janvier 1859, 
à propos de nouvelles expériences que j'ai faites l'année 



1 Cet article a été publié en 1860. 
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dernière, m'a démontré que mes collègues n'avaient pas 
répondu à mon appel, et qu'ils étaient môme peu disposés 
à s'occuper de cette question si importante. Ce qui mêle 
fait supposer, c'est que l'un d'eux n'a pas trouvé de con- 
tradicteurs quand il a dit que les avantages de la fumure 
des vignes ne peuvent être mis en question ; que l'expé- 
rience a prononcé depuis longtemps à cet égard, puisque 
chacun fume ses vignes, et le plus possible; qu'aujour- 
d'hui, enfin, c'est un fait acquis sur lequel on ne re- 
viendra pas. 

Je devais répondre à ces objections en rappelant les 
expériences comparatives que j'avais mentionnées dans 
mon Mémoire d'août 1841, et, comme il n'est pas possible 
de combattre victorieusement des faits par des raisonne- 
ments, ces faits furent acceptés, mais avec cette restriction 
que le terrain d'Aresquiés est tout particulier, qu'il n'est 
semblable à aucun autre, et que, par conséquent, les 
mêmes résultats ne se reproduiraient pas ailleurs. Je ne 
partage pas cette opinion. Si le terrain d'Aresquiés était 
d'une nature toute particulière, on y verrait croître sûre- 
ment des végétaux différents de ceux des autres localités; 
mais il n'en est pas ainsi. Les arbres, les arbustes, les 
plantes qui croissent spontanément sur le sol d'Aresquiés, 
sont les mémos que ceux qu'on trouve généralement dans 
les autres terrains incultes du département de l'Hérault. 

Mais laissons là cette digression et prouvons, par de 
nouveaux faits, que je ne me suis pas trompé en affirmant, 
dans mon Mémoire d'août 1844, que les engrais employés 
jusqu'alors dans les vignes oV Aresquiés n'avaient jamais 
donné de bons résultais. 

Tous les agriculteurs admettent que les engrais ferti- 
lisent le sol pendant trois ans, et que même, dans les 
grès, leurs effets ne se font sentir que pendant deux ans. 



J'adopte le premier chiffre, et, en faisant le relevé du pro- 
duit des vignes fumées à Àresquiés pendant les trois an- 
nées qui ont précédé leur fumure, et les trois années qui 
les ont suivies, j'obtiens de nouvelles preuves de l'ineffi- 
cacité des engrais employés dans les vignes d' Aresquiés. 
Voici ce relevé : 
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On voit que 278 sétérées de vignes fumées à Aresquiés, 
dans un intervalle de vingt etun ans*, ont produitpendant 
les trois années qui ont précédé leur fumure 9,776 com- 
portes de raisins, et dans les trois années suivantes 9,865; 
ce serait donc 89 comportes de plus, soit environ 9 muids, 
ou bien 63 hectolitres, qui, à 10 francs, monteraient à 
630 francs. 

1 Dans ces vingt et un ans, j'ai fumé beaucoup d'autres vignes; 
mais, la contenance de ces vignes pendant cet intervalle ayant 
diminué ou augmenté, je n'ai pu les prendre pour point de com- 
paraison. 
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Pour fumer une sétérée de 14 ares 17 centiares, il en 
coûte pour l'achat du fumier, le charroi, l'emploi et une 
façon de plus à donner aux vignes fumées pour détruire 
les herbes que fait pousser le fumier; il en coûte, dis-je, 
50 francs par sétérée, ce qui porte la dépense, pour 
278 sétérées, à 13,900 francs ; par conséquent , ces fu- 
mures ont donné une perte de 13,270 francs, puisque le 
montant du vin obtenu de plus n'est que de 630 francs 
En présence de ce résultat, fondé sur des faits bien cer- 
tains, faut-il engager les propriétaires à ne fumer qu'après 
s'être bien assurés, par des expériences comparatives, de 
l'effet produit par les engrais sur leurs vignes? Ou bien 
faut-il les encourager à continuer à les fumer, en leur di- 
sant : « La question est jugée, fumez, fumez le plus pos- 
sible; plus vous fumerez et mieux vous ferez! » Dans 
l'agriculture comme dans l'industrie, il est indispensable 
quand on le peut, de se rendre compte de chaque opéra- 
tion, et la prudence exige qu'on encourage les proprié- 
taires à ne pas dévier de ce principe. Si l'on renonçait 
a ne plus faire d'expériences, sous prétexte qu'on doit 
admettre qu'une question est jugée lorsqu'un usage est 
établi depuis longtemps, alors tout progrès s'arrêterait. 
Nous avons vu ce qui s'est passé lors de l'introduction du 
sécateur pour la taille delà vigne. Quelques propriétaires 
et les vignerons surtout, disaient aussi : . La question est 
'jugée; depuis un temps immémorial on se sert de la 
« serpe, donc la serpe vaut mieux. » Heureusement que 
dans le département de l'Hérault le règne de la routine 
a fait son temps, et le sécateur ne tarda pas à être adopté 
Mais transportez-vous encore aujourd'hui dans certains 
départements voisins , et l'on continuera à vous dire : 
« La question est jugée, la serpe vaut bien mieux que le 
« sécateur. » 
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Il ne faut pas cependant adopter avec trop d'empres- 
sement les innovations qui nous sont présentées comme 
avantageuses. Nous devons toujours avoir recours à l'ex- 
périence, pour en apprécier les avantages réels. Elle nous 
a bien servi quand il a été question du plâtre à introduire 
dans les engrais pour accroître et conserver leur fertilité. 
Un de nos collègues, M. Gaston Bazille, voulut savoir si 
ce qu'on disait à ce sujet était effectivement vrai, et, 
pour atteindre ce but, il fit l'expérience suivante : En 
sortant les fumiers de ses étables, il en forma deux tas; 
chaque couche de l'un d'eux fut saupoudrée de plâtre, 
l'autre n'en reçut point. Lorque le moment derépandre les 
engrais sur les prairies fut arrivé, il traça trois bandes de 
dimension égale dans un de ses prés. La première reçut 
du fumier plâtré , la seconde du fumier non plâtré , la 
troisième ne fut pas fumée. Le foin de ces trois bandes 
étant pesé séparément, il fut reconnu que la bande qui 
avait reçu du fumier non plâtré avait augmenté de produit 
dans la proportion obtenue d'autres fois avec un engrais 
pareil ; tandis que la bande qui avait reçu le fumier plâtré 
n'avait pas donné plus de foin que celle qui n'avait reçu 
aucun engrais. Si le plâtre introduit dans un engrais 
a pu en annihiler complètement la fertilité, n'est-il pas 
probable aussi que cet engrais employé dans un terrain 
gypseux, par exemple, deviendrait tout à fait impropre à 
fertiliser le même terrain? Je suis tout disposé à le croire, 
et voici une considération qui nous démontre la nécessité 
de s'assurer, par des expériences comparatives, s'il est 
avantageux de fumer toutes les vignes , n'importe la na- 
ture du sol. Tout le monde sait que, dans le plus grand 
nombre des propriétés, la qualité du terrain n'est pas la 
même, et l'on sait aussi, par expérience ou par tradition, 
sur quelle espèce de sol les engrais ont plus ou moins 
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d'action. Dans la commune de Frontignan, par exemple, 
le terrain des Abâoussiés éprouve de si bons effets du fu- 
mier, que les paysans qui ont des vignes dans ce territoire 
les fument avec empressement, quoique obligés d'acheter 
des engrais ; tandis qu'ils n'en achètent point pour les 
vignes qu'ils possèdent dans d'autres quartiers, où l'effet 
des fumiers est si incertain, qu'on ne peut le constater à 
la simple vue. 

Cette observation des vignerons de Frontignan, l'opi- 
ni on de M. Gaston Bazille à propos des engrais plâtrés, 
les expériences que j'ai faites moi-même sur mes vignes 
pendant vingt et un ans, me semblent démontrer qu'il y a 
nécessité de se livrer à des expériences comparatives sur 
les engrais appliqués aux vignes, afin d'apprécier si leur 
emploi est avantageux ou ne l'est point. Si un proprié- 
taire possède vingt hectares de vignes, et qu'il reconnaisse 
qu'une partie peut se passer d'engrais, tandis qu'il y aura 
profit à en employer sur l'autre, alors, on le comprend, il 
fera une bonne opération en consacrant tout à celle-ci. 

Que mes lecteurs remarquent bien que je ne leur dis 
point : Ne fumez pas vos vignes. N'ayant pas fait d'expé- 
riences comparatives dans leurs vignobles, je ne peux leur 
donner un conseil qui serait dénué de fondement; mais 
je leur dis: « Faites des expériences comparatives dans 
- vos vignobles, et vous agirez d'après ce que vous auront 
« appris ces expériences. » Je leur tiens ce langage en 
l'étayant des expériences que j'ai faites à Aresquiés, expé- 
riences qui embrassent une période de vingt et un ans, 
et qui ont été exécutées sur des vignes de différents âges 
et de plants différents, ce qui établit des compensations 
dont les résultats doivent être certains. 

Que les viticulteurs disposés à entreprendre des expé- 
riences n'en soient pas empêchés par l'idée que le terrain 
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d'Aresquiés n'est pareil à aucun autre. J'ai démontré le 
contraire par un argument bien fondé. 

Dans les expériences dont il vient d'être question , je 
n'ai jamais employé que des fumiers provenant des déjec- 
tions de mes bêles à laine, mules et chevaux, et d'autres 
substances recueillies dans la ferme, comme cendres, 
fientes de volaille, de lapin, etc. Ayant toujours conservé 
l'espoir que je trouverais enfin un engrais qui convien- 
drait à mes vignes, j'en ai essayé d'autres; mais jusqu'à 
présent les engrais industriels dont j'ai fait usage ne 
m'ont pas mieux réussi. 

Le fumier de vache, d'après plusieurs auteurs, étant, 
de tous les engrais, le plus favorable à la vigne, je l'ai 
essayé sur une de mes vignes de 21 sétérées (3 hectares) , 
plantée en 1811. La fumure s'est faite par moitié, en 
1848 et 1849 En voici les résultats: 
Produit de 4846 , 199 comportes. de 1849, 153 comportes. 
1847,181 - 1850,270 - 

1848,240 - 1851 , 270 - 

020 685 
Différence en faveur des trois années qui ont suivi la 
fumure, 65 comportes. 

Ces 65 comportes représentent 45 hectolitres 50 litres 
devin, qui, à 10 francs l'hectolitre, donnent un produit 
de 455 francs ; mais, comme la fumure de 3 hectares 
revient à 1 ,050 fr. , il s'ensuit une perte de 595 francs. 
Cet exemple ne dit-il pas encore : « Ne fumez vos vignes 
« que lorsque l'expérience vous aura démontré que c'est 
« une bonne opération dans votre terrain? « On voit que 
j'ai bien obtenu plus de vin en employant du fumier de 
vache ; mais, ce vin m'étant revenu à 23 fr. l'hectolitre, 
lorsque son prix n'est, année commune, que de 10 francs, 
j'ai fait une mauvaise opération dans mon intérêt et dans 
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l'intérêt général , car il faut admettre que cet engrais 
aurait trouvé un emploi plus avantageux s'il eût été con- 
sacré à d'autres cultures. 

Je regrette de n'avoir à présenter qu'une seule expé- 
rience sur le fumier de vache, puisque des expériences 
réitérées peuvent seules, par les compensations qui en 
sont la conséquence, exprimer une vérité. 

Quelques agriculteurs m'ont demandé si je ne croyais 
pas que mes vignes fumées, quoique ne donnant pas plus 
de produits, se maintiendraient plus longtemps en bon 
rapport. J'ai répondu que non, en me fondant sur l'effet 
négatif ou presque négatif des engrais sur ces vignes. 
L'état comparatif que je vais mettre sous les yeux de mes 
lecteurs , du produit de deux vignes pendant quarante- 
deux ans, démontrerait même le contraire. J'établis ma 
comparaison entre deux vignes contiguës, plantées l'une 
et l'autre en 1793, kl mètre 75 c. de distance en tous sens, 
avec divers cépages mélangés. La première, d'abord d'une 
contenance de 12 sétérées 72 c, a été portée, en 1838, 
à 15,70 par l'adjonction de 1,500 plants nouveaux, et la 
seconde, d'abord de 14,75, est, depuis 1839, à peu près 
de la même contenance que la première, 475 plants de 
plus y ayant été ajoutés. 

Voici l'état comparatif dont je viens de parler : 

Produit de la première vigne: 



De ]817 " 18J9 215 comportes. 

De 1820 à 1829 1328 _ 



Ce qui fait pour 13 ans 1541 comportes 

De 1830 à 1839 1550 — 

De 1810 à 1849 1658 — 

De 1850 à 1858 780 _ 



Total du produit de 42 ans 5509 comportes. 
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Produit de la seconde vigne : 



De 1817 à 1819 














.. 1481 — 




1741 — 











La première de ces vignes a été fumée cinq fois : en 
1849, 1822, 1829, 1836 et 1853. La seconde n'a été 
fumée qu'une seule fois, en 1827. Et cependant, les 
produits de celle-ci, moins élevés pendant les treize pre- 
mières années, se sont successivement accrus dans les 
périodes de 1830 à 1839, 1840 à 1849, et 1850 à 1858. 

L'état ci-dessus nous indique donc, en faveur de la se- 
conde vigne, une augmentation de produits, de 1830 à 
1858, de 507 comportes de raisins, soit de. . 9 1/2 7» 

Il faut ajouter à cette augmentation les ré- 
coltes des 1 ,500 ceps plantés en 1838 dans la 
première vigne, déduction faite des475 plantés 
en 1839 dans la seconde, ce qui se porte à en- 
viron * 1/^ 7o 

Enfin, comme pendant les treize années de 
18 17 à 1829 les produits de la première vigne 
ont dépassé ceux de la deuxième de 52 com- 
portes, il y aurait encore à ajouter pour cette 



différence, pendant dix-neuf ans. - 3 1/2 °f a 

Et alors le produit de la première vigne, 
fumée cinq fois, comparativement à celui de la 
deuxième, fumée une seule fois, est moindre 

de " 1/2 7. 
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Ces deux vignes ont été également bien soignées sous 
le rapport des cultures et des soufrages, et néanmoins la 
maladie a sévi plus fortement sur la première, et lui a tué 
un nombre de ceps plus considérable. Faut-il attribuer 
le plus d'intensité de la maladie et la diminution succes- 
sive des produits de cette première vigne à des fumures 
Plus fréquentes? Emettre un pareil doute va paraître bien 
étrange; il le paraîtra moins, lorsque la réflexion nous 
aura rappelé que le fumier hâte la pousse de la vigne 
qu'il maintient les ceps plus longtemps en séve, et qu'en 
fumant la vigne nous la faisons sortir, par conséquent 
de son état normal de végétation, au printemps et en 
automne. Or voici les conséquences des perturbations oc- 
casionnées parles fumures, et qui peuvent détruire ou 
diminuer l'effet des engrais et abréger même l'existence 
des ceps : 

Une vigne fumée végétant plus tôt , sa pousse plus pré- 
coce et hors de saison l'expose davantage aux désastres 
des gelées blanches du printemps, et probablement aussi 
a des altérations intérieures qui échappent à nos regards. 

Une vigne fumée restant plus longtemps en séve, les 
gelées précoces d'automne ont sur elle, comme sur les 
autres végétaux encore en séve, une action plus ou moins 
funeste. 

Les gelées des 4, 5, 6, 8 et 9 novembre 1853, surve- 
nues par un temps humide et suivies d'un soleil resplen- 
dissant, nous en ont fourni un exemple. Ces gelées firent 
périr un grand nombre de végétaux qui étaient encore en 
seve, etbeaucoupde vignes, complantées en terres froides, 
lurent aussi, par le même motif, plus ou moins endom- 
magées. En présence de pareils faits, ne serait-on pas 
autorise à croire que la plus grande mortalité de ceps et 
la dmimution des produits de la vigne le plus souvent 
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fumée sont une conséquence des perturbations plus nom- 
breuses que nous lui avons fait subir en multipliant les 
fumures ? 

Mon intention n'est pas d'établir une règle sur un fait 
isolé ; mais , comme ce fait repose sur des observations 
qui embrassent une période de quarante-deux ans, il mé- 
rite, ce me semble, d'être pris en considération. J'espère 
qu'il le sera, et que les anciens viticulteurs qui tiennent 
des notes exactes prendront la peine d'examiner s'ils ont 
obtenu des résultats pareils ou opposés aux miens. Des 
faits nombreux, provenant d'observations bien authen- 
tiques , peuvent seuls nous conduire à des conclusions 
certaines; il est donc vivement à désirer que ces faits se 
produisent, afin de pouvoir résoudre l'importante ques- 
tion qui nous occupe. 

Je dois dire que, chaque fois que j'ai émis des doutes 
sur l'efficacité des engrais appliqués à la vigne dans cer- 
tains sols, les viticulteurs m'ont toujours fait la même 
objection. Ne faut-il pas, m'ont-ils dit, rendre à la terre 
ce que la vigne lui a enlevé pour sa nourriture? Cette ob- 
jection seraitfondéesi l'on savait, en effet, quelles sont les 
substances que la vigne absorbe et qui finissent enfin par 
lui manquer; mais on l'ignore encore, et, en choisissant 
aveuglément les engrais qu'on lui donne, ne court-on pas 
la chance d'introduire dans certains sols des substances 
qu'ils contiennent déjà en quantité suffisante, et de faire 
par conséquent une dépense inutile? 

Mais, si nous sommes dans le doute à l'égard des engrais 
qui conviennent à la vigne, nous n'ignorons pas que les 
végétaux indigènes se propagent sans interruption, tou- 
jours avec une égale vigueur et sans engrais, sur le même 
sol. Il en est ainsi parce qu'ils trouvent dans ce sol toutes 
les substances organiques ou minérales propres à leur nu- 
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trition. La vigne n'est-elle pas chez nous une plante indi- 
gène? Sa présence à l'état sauvage dans de si nombreuses 
localités ne paraît laisser aucun doute à cet égard, et 
alors pourquoi n'admettrai t-on pas que , comme toutes 
les autres plantes indigènes, la vigne peut prospérer sans 
engrais et produire même d'abondantes récoltes, quand 
on la cultive bien , partout où elle existe ou a existé à 
l'état sauvage? 

Mes vignes fumées m'ont toujours donné d'aussi bons 
vins que celles qui ne l'ont pas été. Il devait en être ainsi, 
puisque l'engrais n'en a pas accru la production. Dans 
les localités où les engrais augmentent la quantité, l'effet 
contraire doit se manifester. On y obtient plus de vin, 
mais du vin d'autant plus médiocre que la quantité ob- 
tenue a été plus considérable. Cette circonstance mérite 
d'être prise en considération, quand il s'agit des vignobles 
qui produisent de grands vins. 

L'année dernière , je fis une expérience comparative 
entre la chaux et le fumier de bergerie, dans une de mes 
vignes, plantée en lignes espacées de 3 mètres les unes 
des autres. 

50 ceps reçurent chacun 1 kilogramme de chaux ; 

50 ceps dans la ligne à côté, 8 kilogrammes de fumier 
de bergerie par cep. 

Les 50 ceps ayant reçu de la chaux produisirent 25 ki- 
logrammes 1/2 de sarments; 

Les 50 ceps ayant reçu du fumier de bergerie, 24 ki- 
logrammes 1/2 de sarments; 

Et les 50 ceps à côté, n'ayant reçu ni chaux ni fumier, 
25 kilogrammes. 

Je communiquai cette expérience à la Société d'agricul- 
ture de l'Hérault, dans sa séance du 10 janvier 1850. Ma 
communication donna lieu à la discussion dont j'ai parlé, 
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et qui m'a engagé à publier les quelques pages que l'on 
vient de lire. Mes chiffres sont puisés dans des livres 
parfaitement en règle, et l'on peut compter sur leur 
exactitude. 

En attendant que je fasse connaître le résultat de nou- 
velles expériences qui sont en exécution , je témoigne de 
nouveau le désir de voir d'autres viticulteurs imiter mon 
exemple. Il serait, sans contredit, très-important de ré- 
soudre la question que j'ai posée. Si l'on connaissait 
quelles sont les vignes qui peuvent se passer d'engrais, 
alors on fumerait seulement celles qui en ont besoin ; l'on 
consacrerait les engrais qu'on aurait de reste aux four- 
rages, aux céréales ou à d'autres cultures qui payeraient 
mieux les engrais , et l'on ne continuerait plus à les 
employer en pure perte sur des vignes qui, comme les 
miennes, n'en ont pas besoin. Peut-être les vignes de cette 
catégorie sont-elles plus nombreuses qu'on ne le croit. 
Des expériences comparatives peuvent seules éclairer nos 
doutes à cet égard ; mais encore faut-il bien qu'on veuille 
prendre la peine de les faire ! 

En faisant des expériences comparatives dans des plan- 
tations en lignes, on obtient des résultats plus certains, 
par la raison que le grand espacement des lignes entre elles 
nous donne plus de certitude que l'engrais profite, sans 
partage, aux ceps autour desquels il est placé. Ces expé- 
riences n'exigent d'ailleurs ni beaucoup de peine, ni 
beaucoup de frais, et, quoique pratiquées sur une échelle 
restreinte , elles peuvent donner des résultats aussi cer- 
tains que si on les faisait en grand. Voilà bien, ce me 
semble, des motifs puissants pour décider les proprié- 
taires à faire, sans hésiter, de pareilles expériences. 
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XLVI 

QUELQUES OBSERVATIONS , A PROPOS DES VINS DOUX, SUR LA 
CLAIRETTE, LE LOURDEAU DE LA DROMË ET QUELQUE* 
AUTRES CÉPAGES A RAISINS BLANCS 1 . 

La Clairette est cultivée depuis un temps immémorial 
dans le département de l'Hérault et dans tous les dépar- 
tements circonvoisins. C'est un cépage précieux, qui pro- 
duit des raisins excellents à manger, lorsqu'ils sont frais, 
et qui ont, en outre, l'avantage de se conserver longtemps 
sans se détériorer, lorsqu'on les suspend dans un local 
bien sec. La Clairette produit de très-bons vins blancs, 
secs ou doux, selon le degré de maturation que les cir- 
constances atmosphériques permettent à ses raisins d'ac- 
quérir. Dans les années peu favorables, lorsque le moût 
de la Clairette n'atteint que 12 à 15 degrés de l'aréomètre 
de Baumé, on ne peut en obtenir que du vin sec. Dans 
les bonnes années, lorsque son moût dépasse 15 degrés, 
elle donne des vins plus ou moins liquoreux, selon que le 
degré du moût est plus ou moins élevé, et alors on n'a pas 
besoin , pour les obtenir ainsi , de recourir à des moyens 
factices, tels que le mutage au soufre ou lemutage à l'al- 
cool. Ces divers mutages maintienne!) l bien la douceur du 
moiit, en arrêtant sa fermentation; mais ce n'est plus du 
vin que l'on fait, c'est de la liqueur au moût. La pratique 
du mutage a beaucoup nui à la réputation de certains crus 
qui produisaient les meilleurs Muscats, de même que le 
sucrage a fait grand tort à la réputation des grands vins de 
Bourgogne. Ces deux exemples prouvent que la méthode 

1 Cet article a été publié en 1860. 



naturelle, c'est-à-dire celle qui consiste à laisser fermenter 
les moûts on les raisins, sans addition d'aucun ingrédient, 
est la seule qui permette d'obtenir des vins d'aussi bonne 
qualité que ce que le comporte la nature du sol sur lequel 
ils ont été récoltés. 

Le vin de Clairette est désigné, ailleurs que dans l'Hé- 
rault, par le nom du pays qni le produit; ainsi on dit la 
Clairette de Die, la Clairette de Calvisson ; mais dans l'Hé- 
rault le vin de Clairette est connu sous le nom de Picardan. 
Il doit, sans doute, cette dénomination à ce que nos vins 
blancs étaient autrefois produits par le Picardan, cépage 
qui a presque entièrement disparu de nos cultures, sans 
que l'on en connaisse bien la cause. Ce plant aurait-il été 
détruit par une maladie épidémique? C'est possible, car 
nous voyons disparaître maintenant, dans beaucoup de 
localités, par suite de la maladie régnante , la culture de 
l'Œillade blanche, déjà d'ailleurs bien restreinte. Ce cé- 
page ayant été encore plus maltraité que les autres par 
l'oïdium, on l'a arraché ou greffé, et on comprend qu'on 
ne soit guère disposé à le cultiver de nouveau. 

Si l'on ne voulait obtenir de la Clairette que du vin 
sec, il ne me serait pas venu dans l'idée de chercher à la 
remplacer par un autre cépage; mais on demande le plus 
souvent à la Clairette du vin doux, et, comme sa maturité 
est trop tardive pour donner de pareils vins dans les 
années froides, je pense qu'il serait avantageux de la 
remplacer par un cépage plus précoce et qui offrirait, 
par conséquent, plus de chances de produire annuelle- 
ment du vin doux. 

Je possède dans ma collection de vignes, sous le nom 
de Lourdeau de la Drôme, un cépage qui me paraît 
pouvoir remplacer la Clairette avec avantage. Depuis seize 
ans que je le cultive, j'en ai toujours obtenu des produits 

21 
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satisfaisants; sous le rapport de la qualité et de la fertilité, 
ce cépage vaut bien autant que la Clairette. 

Vendangé en même temps que la Clairette, le Lourdeau 
donne du moût qui marque deux ou trois degrés de plus. 
C'est un avantage précieux, puisqu'il peut encore pro- 
duire des vins doux dans les années tardives, alors qu'on 
n'obtient de la Clairette que des vins secs, qui ont bien 
moins de valeur. Lors même que, par l'effet des pluies, la 
peau des raisins du Lourdeau entre en décomposition et 
que les grappes ont déjà une teinte brune, celles-ci ne 
s'égrènent pas quand on les cueille; l'on n'éprouve donc 
aucune perte sous ce rapport. Dans les années sèches, les 
raisins du Lourdeau ont une telle propension à se trans- 
former en raisins secs, qu'en écrasant ou tordant leurs 
pédoncules, ou bien en déposant sur le sol, pendant quel- 
ques jours, les grappes une fois, coupées, on obtiendrait 
très-probablement de vrais raisins secs naturels , comme 
cela se pratique en Espagne avec les variétés nommées Uba 
larga, Uba Pedro- Ximènès et Muscalel. 

Ce que je viens de dire indique suffisamment que le 
Lourdeau réunit toutes les qualités qui le rendraient 
propre à remplacer la Clairette destinée à faire du vin 
doux. Il resterait à constater sa fertilité relativement à la 
Clairette, dans chaque localité où l'on voudrait le substi- 
tuer à ce cépage , afin d'apprécier s'il serait effectivement 
avantageux d'opérer ce changement. Je n'ai pas besoin de 
dire que par la greffe on atteindrait ce but plus prompte- 
ment que par des plantations. 

Je regarde comme indispensable de s'assurer, par des 
expériences réitérées, si les nouveaux cépages que l'on 
veut introduire dans un vignoble peuvent y prospérer, car 
j'ai vu, dans ma longue carrière agricole, à combien de 
déceptions on est exposé si l'on n'emploie pas ce moyen. 



- 325 — 

Je peux en fournir des exemples connus de tout le monde. 
Il y a environ cinquante ans que l'on commença à planter 
des Piquepouls gris. Tous les propriétaires voulurent 
en avoir; mais , après un certain nombre d'années, on 
s'aperçut que les vignes de ce cépage produisaient beau- 
coup moins, à quelques exceptions près, que les vignes 
rouges, et on les arracha ou greffa dans la plupart dès 
propriétés. A ce cépage on fit succéder le Terret-Bourret, 
qui est bien plus productif; mais ce cépage, qui réussit 
si bien dans la Vaunage, n'est pas de longue durée/dans 
beaucoup de localités, et il faudra également y renoncer. 
En parcourant les vignobles des environs de Pézenas.et 
de Béziers, j'ai vu, par la quantité de souches qui sont 
mortes dans les Terrets-Bourrets, qu'on a fait encore une 
mauvaise opération en adoptant ce cépage, sans l'avoir 
éprouvé préalablement. Heureusement que Ton peut ré- 
parer le mal par la greffe; mais il faut se bâter et ne pas 
attendre que les souches soient trop détériorées. ' 

Voici un autre exemple des déceptions que peut pro- 
curer la culture de nouveaux cépages. Je possède une nom. 
breuse collection de vignes ; mais cette collection , cumme 
toutes celles qui proviennent du Luxembourg, est un vé- 
ritable chaos. Voyant que je ne pourrais jamais la mettre 
en ordre, je me décidai à prendre note des espèces les plus 
fertiles, qui pouvaient en outre faire espérer de bonnes 
qualités de vin, et en 1850 je plantai toutes ces espèces de 
choix. Cette plantation fut très-maltraitée dès sa naissance 
par l'oïdium , de sorte qu'elle ne m'a donné des produits 
que l'année dernière et cette année-ci . Mais quels sont 
les cépages qui ont fait le plus de raisins? Les Aramons, 
les Carignans, les Grenaches, les Mourastels, les Espars 
et quelques autres cépages , tous adoptés déjà depuis 
longtemps dans nos vignobles. Parmi les autres espèces 
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de raisins noirs venus de tant de pays divers, à peine en 
trouve-t-on quelques-unes, quatre ou cinq au plus, dont 
les produits puissent être comparés à ceux des cépages 
que nous cultivons depuis un temps immémorial. Cette 
observation est peu encourageante pour les personnes qui 
veulent créer des collections de vignes; mais ce n'est pas 
toutefois un motif pour y renoncer, car il n'est pas impos- 
sible de trouver des cépages précieux pour certaines loca- 
lités. Il serait seulement à désirer que les collections fus- 
sent créées, soignées et étudiées par des corporations ou 
des établissements publics, car la vie d'un homme n'est 
pas assez longue pour accomplir une pareille tâche. Feu 
M. Demerméty, de Dijon, le plus intelligent des collec- 
tionneurs, n'a pas obtenu de grands résultats des études 
auxquelles il s'est livré sur les nombreux cépages qu'il 
possédait. Bien qu'il ait fourni une longue carrière, puis- 
qu'il a vécu, je crois, quatre-vingt-dix ans, il n'est par- 
venu qu'à faire connaître l'alcoolicité d'un certain nombre 
de cépages, et n'a rien dit ni de la qualité des vins, ni des 
produits obtenus de ses nombreuses espèces de vignes, et 
cependant ce sont là les questions les plus importantes à 
résoudre. Son œuvre est donc restée incomplète; pour la 
mener à bonne fin , sa longue carrière n'a pas été suffi- 
sante; il est bien peu d'hommes pourtant qui puissent se 
flatter de parvenir à un âge aussi avancé. 

Déjà, depuis plusieurs années, des marchands de fruits 
viennent acheter tous nos Chasselas, et ils commencent à 
acheter aussi de la Clairette. Tous ces raisins s'expédient 
à Paris et à Londres, et dans plusieurs autres villes du 
Nord, où l'on ne peut obtenir qu'à grands frais de bons 
raisins de table. Cette consommation s'étendra chaque 
jour davantage, car notre beau climat, notre mode de 
culture en souches basses, donnent une grande supério- 
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rite à tous nos raisins, et nous permettent d'ailleurs de 
cultiver des espèces tardives, qui ne mûrissent pas dans 
le Nord. Parmi les espèces tardives, la Clairette est cer- 
tainement la plus précieuse ; sa pulpe douce, très-juteuse, 
la rend délicieuse à manger; sa peau, assez consistante, 
sans être trop épaisse, permet de la transporter au loin 
sans qu'elle se détériore. Ces deux qualités doivent ac- 
croître la consommation de la Clairette; il est probable 
que bientôt on trouvera de l'avantage à la multiplier, à 
cause des excellents raisins de table qu'elle peut fournir ; 
c'est dans cette prévision que nous croyons utile de 
signaler ici quelques observations sur la culture de cette 
précieuse espèce. 

On plante la Clairette comme les autres cépages. Ce- 
pendant, comme c'est un cépage tardif, dont il faut hâter 
la maturation , il convient de ne pas trop espacer les 
ceps dans les sols qui ne craignent pas trop la sécheresse. 
Nous voyons, en effet, des vignes de Clairette plantées 
à 1 mètre 25 centimètres qui se maintiennent en bon 
produit, quoique leur plantation remonte à des époques 
extrêmement reculées. Il conviendrait donc d'examiner 
les vignes de Clairette qui existent déjà dans les localités 
où l'on voudrait en planter de nouvelles, et, d'après cet 
examen, on se déterminerait à adopter l'espacement qui 
paraîtrait le mieux convenir. 

Les nouvelles plantations de vignes étaient autrefois 
beaucoup moins bien cultivées qu'aujourd'hui; celles de 
Clairette étaient surtout les moins soignées, parce que, 
disait-on, l'expérience avait démontré qu'une Clairette 
qui ne commençait à produire que tardivement donnait 
par la suite de meilleures récoltes. Personne ne voudrait 
aujourd'hui soutenir cette opinion, qui pourrait bien ce- 
pendant être fondée, car j'ai vu plusieurs vignes entrer 
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tardivement en production, soit par défaut de binages 
Tépétés, soit par toute autre cause, comme gelées blan- 
ches, coulure extraordinaire, ravages des insectes, etc., et 
ces vignes ont donné plus tard des produits plus réguliers 
et plus considérables que d'autres qui avaient été plus 
précoces dans leur production. 

La Clairette, quand elle se trouve dans un sol fertile et 
lorsqu'elle est très-bien cultivée, pousse avec une telle 
vigueur, que les vents impétueux abattentune très-grande 
quantité de ses plus beaux sarments. Si cet accident se 
renouvelle fréquemment, la vigne en souffre, s'affaiblit, 
et on arrive à un résultat opposé à celui qu'on voulait at- 
teindre : au lieu d'avancer la production, on la retarde. Il 
serait bien possible que ce fût pour remédier à cet incon- 
vénient qu'on cultivait autrefois avec moins de soin les 
jeunes plantations de Clairette. Pour diminuer prompte- 
ment l'exubérance de la végétation de ce cépage et la 
mettre à profit, on se trouvera bien de laisser à chaque 
cep autant de coursons qu'il existe de sarments, et même 
un arc, si tous les coursons que l'on pourrait laisser sont 
jugés insuffisants. Cette exubérance de végétation une fois 
vaincue, il n'y a plus qu'à régler la vigne , en diminuant 
chaque année avec discernement le nombre des coursons. 
Ce procédé serait-il préférable à celui qu'on employait 
jadis? L'expérience ne me l'a pas encore démontré, et je 
suis maintenant trop âgé pour essayer de résoudre cette 
question, qui a bien son importance. Je me suis bien 
trouvé de lier ensemble, avec des joncs, tous les sarments 
de mes Clairettes, lorsque ceux-ci avaient atteint un 
développement assez grand pour qu'on eût à craindre, 
pour eux, les coups de vent. Ces sarments, ainsi rap- 
prochés les uns des autres, résistent parfaitement aux 
vents les plus impétueux. Pour faire cette opération, 
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il n'en coûte guère pins de six à sept francs par hectare 

Il existe parmi les Clairettes blanches plusieurs va- 
riétés : celle à sarments érigés et de couleur cannelle 
claire résiste bien mieux aux effets désastreux du vent que 
la variété à sarments gris et plus rampants. Il faut donc 
écarter cette dernière des nouvelles plantations, avec 
d'autant plus de raison que c'est, en outre, parmi les 
individus de celte variété qu'il s'en trouve de dégénérés, 
bien plus disposés à la coulure et plus susceptibles aussi 
d'être abîmés par le vent. 

On cultive une variété de Clairette à raisins roses 
qui n'est pas aussi répandue que la blanche, qui est très- 
productive et qui donne, par conséquent, des vins de 
moins bonne qualité. Cette variété fournit un excellent 
raisin de table, remarquable par sa jolie couleur. Je n'ai 
pas encore trouvé d'individus dégénérés dans les ceps de 
cette variété, ce qui me fait supposer que la Clairette rose 
n'a pas été créée depuis aussi longtemps que la variété 
blanche. 

Parmi les raisins blancs de ma collection de vignes, 
voici ceux que j'ai notés comme fertiles et susceptibles de 
produire de bons vins : 

Le Muscadet doux de la Gironde", remarquable par sa 
finesse et son léger goût de Muscat ; 

Lé Muscat fou, plus fertile que le précédent et plus vi- 
goureux. Son vin a un type tout particulier, qu'il doit à 
la légère saveur de Cabernet-Sauvignon qui est propre 
à son raisin ; 

1 On peut employer un autre moyen pour mettre les jeunes 
vignes et les greffes à l'abri des désastres du vent. Ce moyen 
consiste à ficher en terre, autour de chaque cep, trois ou quatre 
gros sarments. .Les vrilles des nouvelles pousses se cramponnent 
à eux, et le vent n'en abat plus alors qu'un très-petit nombre. 
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Le Verdau ou Plant de Languedoc, mûrissant de bonne 
heure, très-fertile dans les bons sols, mais exposé alors à 
pourrir facilement. Ce cépage ne donne des vins doux que 
lorsqu'il est cultivé dans des terrains maigres. Dans de 
telles conditions, les raisins du Verdau sont prédisposés 
à se passarier; ils donneront des vins très-doux si l'on 
écrase avec des pinces les pédoncules de la grappe, ou si, 
après avoir coupé les raisins, on laisse ceux-ci assez long- 
temps sur le sol pour que la partie aqueuse du fruit puisse 
s'évaporer; . 

Le Vermentino de la Corse, remarquable par ses belles 
et grosses grappes, qui prennent une belle teinte ambrée 
lorsqu'elles sont bien mûres, et qui peuvent donner de 
bons raisins secs ; 

Le Listan de l'Andalousie, que l'on reconnaît facilement 
à ses grandes feuilles symétriquement découpées ; son 
raisin, aussi bon que celui du Chasselas, mérite d'être 
cultivé pour la table. Certaines localités, en Espagne font 
un grand commerce de ces raisins, qui supportent très- 
bien les voyages à d'assez grandes distances. Le Listan 
n est pas seulement bon à manger, il produit aussi un bon 
vin. Toutes ces qualités doivent nous engager à multiplier 
ce précieux cépage; 

_ Le Macabèou donne dans les Pyrénées-Orientales uu 
vin d une haute qualité et renommé à juste titre. Ses 
grappes, peu nombreuses mais très-grosses, résistent 
mieux que beaucoup d'autres aux pluies qui surviennent 
souvent avant la fin de septembre; 

L'Ugne des malades , ainsi nommée parce que ses 
raisins, très-juteux, sont d'une digestion facile. C'est à 
cause de cette qualité que l'on trouvait jadis, dans tous les 

anciens Musca ts de Frontignan , quelques ceps d'Ugne dont 
les raisins étaient destinés aux malades qui n'auraient pas 
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pu manger, sans inconvénients, des Muscats. Aujourd'hui 
ce cépage n'existe presque plus àFrontignan. Sa culture 
est reléguée dans quelques crus de vin blanc, chez quel- 
ques gros propriétaires qui en font du vin pour leur pro- 
vision. Le vin d'Ugne est réellement très-remarquable et 
a l'avantage de se conserver indéfiniment. Si jamais on 
attache un grand prix aux vins de haute qualité , on re- 
viendra sans doute à la culture de l'Ugne. Le raisin de 
ce cépage, a la peau très-fine , aussi pourrit-il facilement 
dans les années pluvieuses ; mais, en le vendangeant ces 
années-là de bonne heure, on obtiendrait un vin sec très- 
remarquable par sa finesse et son excellent goût, et qui, 
sans addition d'alcool, rivaliserait avec les meilleurs vins 
secs; 

Le Chasselas , trop connu pour que j'aie besoin de le 
décrire. Je le cultive depuis 1827, et ma plantation de 
cette époque continue à me donner des produits satisfai- 
sants, quoiqu'elle n'ait jamais été fumée. Ce qui prouve 
que la supériorité des Chasselas du Midi est bien établie, 
ce sont les nombreuses plantations que l'on fait chaque 
année de ce cépage et la facilité qu'on trouve à vendre ces 
raisins. Je connais quelques propriétaires qui ont déjà 
vendu par anticipation leurs récoltes pour plusieurs années. 
Le Chasselas donne un excellent vin ; on a donc le double 
avantage d'en faire du bon vin et de le vendre en fruit. 
J'ai déjà signalé, en septembre 1840, dans une Notice sur 
divers cépages nouvellement cultivés à Aresquiés, l'erreur 
commise par Chaptal lorqu'il disait que le Chasselas ap- 
porté de l'Archipel en France n'y avait produit que de 
mauvais vins. Des viticulteurs renommés, mais plus ha- 
biles sans doute en théorie qu'en pratique, persistent dans 
cette erreur, en affirmant que le moût de Chasselas ne 
donne pas plus de 3 degrés à l'aréomètre de Baumé, ce 
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qui ne permet pas d'en faire du vin potable. Pour détruire 
ce préjugé, il me suffira de citer l'appréciation que le 
Congrès de D.jon de .845 a faite de mon vin de Chasselas 
ue 18J8. La vojci : Vin sec, très-bon, très-bien fait Cette 
réfutation authentique émane d'une autorité trop compé- 
tente pour qu'on puisse la révoquer en doute, et, si l'on 
veut des p.èces de conviction, je peux en fournir encore à 
ceux qui me feront l'honneur de venir déguster chez moi 
mon vin de Chasselas. Sa bonne conservation pendant 
vingt-deux ans prouve déjà en sa faveur. Ou voit, par 
cet exemple, combien les savants devraient être réservés 
dans leurs assertions, que trop souvent personne n'ose 
contrôler; car, lorsqu'ils se trompent, leurs erreurs se 
propagent pendant fort longtemps. Il y a quelques années 
q« un propriétaire de Lnnel , tout en me vantant le Chas- 
selas comme raisin de table, me disait : « II. est fâcheux 
que ce raisin ne soit pas bon à faire du vin. » Son étonnè- 
rent fut grand lorsque je lui prouvai qu'il se trompait 
a ce sujet, et, depuis cette époque, il n'a plus fait mander 
aux animaux de sa ferme le Chasselas qu'il récoltait en 
sus de sa consommation de table. 

Le fameux vin blanc d'Yvorne est produit par le Chas- 
selas qu'on cultive sur les bords du lac de Genève, sous le 
nom d e Fendanlrmx & , je ^ fo . ^ ^ 

dit des marchands qui achètent chaque année mes Chas- 
selas, le vin blanc de Pouilly proviendrait aussi dececé- 
Page Je n'affirme point ce fait, car je n'ai jamais vu le 
ignoble de Pouilly; mais je dois supposer que des per- 
sonnes qu. font le commerce des Chasselas doivent bien 
connaître cette qualité de raisin. 

Le moût de Chasselas, arrivé à son plus haut point de 
maturité, ne dépasse pas 12 degrés; il nepeut, par 
conséquent, donner que du vin sec, tandis qu'avec les 



espèces précédemment citées on peut obtenir des vins 
doux ou des vins secs, comme avec la Clairette, selon 
que les années sont plus ou moins favorables à la matu- 
ration. 

On cultive à Limoux (Aude) , et dans ses environs, un 
raisin connu sous le nom de Clairette de Limoux , qui 
donne du vin quelquefois très-doux et avec lequel on pré- 
pare un excellent vin mousseux. Si Ton appliquait à ce 
vin le procédé de dégorgement employé en Champagne 
pour obtenir une clarification parfaite, la Clairette de 
Limoux acquerrait sans doute une grande réputation et 
pourrait devenir alors pour cette localité l'objet d'un com- 
merce important. J'ai ouï dire à un gourmet distingué 
que, si la Clairette de Limoux se vendait aussi bien cla- 
rifiée que le Champagne, elle serait plus recherchée que 
ce dernier vin. Il y a peut-être de l'exagération dans ce 
jugement, mais il est certain que la Clairette de Limoux, 
parfaitement clarifiée, est un vin délicieux, qui est digne 
de figurer sur les meilleures tables. 

Les dénominations de raisins de table et de raisins de 
cuve donnent lieu à des méprises. Beaucoup de personnes 
croient que les raisins de table ne sont pas propres à faire 
de bons vins, et prétendent môme que les plus mauvais 
raisins sont ceux qui font les meilleurs vins. Nous n'avons 
qu'a citer les Muscats, le Furmint qui fait le Tokai, les 
Chasselas, les Œillades, les Aspirans, le Sultan, les Co- 
rinlhes, les Clairettes, les Sauvignons et plusieurs autres 
espèces excellentes, pour prouver le contraire, car toutes 
ces espèces font aussi des vins de bonne qualité. Le Pineau 
et le Cabernet-Sauvignon, que j'ai plantés à Aresquiés et 
qui produisent les meilleurs vins ronges connus de Bour- 
gogne et de la Gironde , ont une saveur si agréable et si 
délicate, que les dénominations de raisins de cuve et de 
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raisins de table leur sont aussi bien applicables qu' aux 

espèces précédemment citées. 
Il est difficile, quand on n'a pas habité le Midi de se 

faire une idée de la beauté de nos raisins arrivés à leur 
parfaite maturité. Une corbeille de ces raisins, artiste- 
ment arrangée, dans laquelle on groupe avec goût plu 
sieurs qualités différentes par leur coloris et leur forme 
est, sans contredit, le plus admirable plat de dessert qui 
pu.sse figurer sur une table. Nos raisins ne sont pas seule, 
ment agréables à l'œil ; ils sont, en outre, délicieux à 
manger et surtout très-sains. Le docteur Prunelle, inspec- 
teur des eaux de Vichy, me disait un jour : , Les raisins 

* d " f lldl P euvent g*érir des maladies de foie contre les- 

• quelles les eaux de Vichy ont été impuissantes » 
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QUELQUES OBSERVATIONS SUR LA TAILLE TARDIVE DE L4 VIGNE 
ET SUR LE REVENU RÉEL QU'ON RETIRE, DANS LE MIDI , DE LA 
CULTURE DE CET ARBUSTE. — INCONVÉNIENTS QUI PEUVENT 
RÉSULTER DE L'INTRODUCTION DE NOUVEAUX CÉPAGES — 
AVANTAGES ÉCONOMIQUES DE LA CULTURE DE LA VIGNE A LA 
CHARRUE 1 . 

J'ai dit, dans mon Mémoire sur la taille de la vigne 
que la taille tardive est bien préférable à la taille pré- 
coce. J'entends par taille tardive celle qui est faite à 
l époque ou les yeux des extrémités des sarments sont 
oeja gontles. M. le docteur Guyot préconise une taille 



' Cet article a été publié en 1861. 
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bien plus tardive encore, puisqu'il veut que l'on attende 
pour tailler que les bourgeons soient tout à fait épanouis. 
À cette époque , les raisins étant déjà visibles , on a 
l'avantage, d'après cet honorable viticulteur, do pouvoir 
conserver les sarments qui portent le plus de fruits. Les 
vignerons du Midi ont pensé qu'une semblable méthode 
aurait pour résultat d'épuiser promptement les vignes. 
J'ai voulu m'assurer jusqu'à quel point ces craintes 
étaient fondées , et j'ai constaté, en effet , un affaiblisse- 
ment notable dans la vigueur des sarments, sur les sou- 
ches que j'avais taillées lorsque les bourgeons étaient 
déjà épanouis. Cet affaiblissement s'est traduit par une 
diminution de poids des sarments de 10 pour tOO. Si 
un pareil résultat a eu lieu dès la première année d'expé- 
rience, ne doit-on pas craindre que, en continuant à 
tailler aussi tardivement , on n'arrive promptement à 
faire périr les vignes traitées d'après cette méthode? 

Mon expérience a été faite sur deux rangées de ceps 
taillés alternativement, l'une de bonne heure et l'autre 
tard, à l'époque indiquée par M. Guyot, Il me semble 
donc qu'elle a été exécutée dans de bonnes conditions. 
M. E. Baldy , de Saint-Thibéry , a déjà cité, dans le 
Messager agricole, un exemple frappant des funestes effets 
de la taille tardive. 

« En 1832, écrivait M. Baldy, deux terres contigii.es 
furent plantées en Àramon dans la plaine de l'Hérault. 
L'une de ces vignes était âgée de quatre ou cinq ans lors- 
qu'on commença à la soumettre à la taille tardive. Ou 
attendait pour la tailler jusqu'à la fin d'avril ou même 
aux premiers jours de mai , lorsque les bourgeons de 
l'extrémité des sarments avaient déjà poussé. 

» L'autre vigne était taillée pendant l'hiver, en no- 
vembre , décembre ou janvier. 
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» Voici ce qu'il en est résulté: pendant ^premières 
années , les deux vignes donnèrent à peu près le même 
rendement; celle qui était taillée tard produisait seule 
ment davantage les années de gelée. Mais une année 
malgré cette taille tardive, la gelée atteignit les bour- 
geons au moment où ils commençaient à pousser - l a 
vigne fut très-mal traitée , et, quelques années après, elle 
était si épuisée, que, lorsque, en 18i6, elle fut achetée 
par des paysans, elle ne produisait guère plus de 30 
à 40 hectolitres par hectare. Les nouveaux propriétaires 
eurent beau lui prodiguer le fumier et les cultures il 
fut impossible de lui faire reprendre sa première vigueur 
et on dut se résignera l'arracher pour la remplacer par 
une luzerne. 

» La seconde vigne , qui était toujours taillée pendant 
1 hiver, est restée vigoureuse et produit chaque année 
de 80 à 100 hectolitres devin. » 

Je suppose que M. le docteur Guyot n'a recommandé 
la taille tardive qu'après s'être assuré, à la suite d'une 
longue expérience , des avantages de cette sorte de taille. 
Or comment expliquer les bons résultats qu'il en a ob- 
tenus, en présence des faits que nous venons de citer? 
Serait-ce parce que M. Guyot aurai t opéré dans un climat 
moins sec et dans des sols plus fertiles que ceux où nous 
avons fait nos expériences? J'émets ce doute, mais je 
crains bien que les viticulteurs du Midi n'ajoutent pas 
une bien grande confiance aux assertions de M, Guyot 
sur les avantages de cette taille tardive. 

M. Guyot, dans son enthousiasme pour la vigne, a 
eu le tort d'exagérer d'une manière trop évidente 'les 
revenus qu'on devait retirer de la culture de ce précieux 
arbuste. S'adressant à tous les viticulteurs , il leur a dit: 
Plantez 100 hectares de vignes, et vous aurez 100,000 fr. 



de rente. Remplacez vos plants communs par de fins 
plants , et vous doublerez vos revenus. Ces affirmations 
si positives ont fait naître des doutes dans le Midi sur la 
valeur pratique de la plupart des préceptes formulés par 
M. le docteur Guyot. Comment croire, disent nos viti- 
culteurs, que, dans les vignobles autres que ceux du 
Midi, on puisse obtenir un revenu net annuel de 1 ,000 fr. 
par hectare , lorsque les nôtres , qui ont la réputation 
d'être si favorisés par le climat, ne produisent en moyenne 
que de 200 à 250 fr. ? Ils ajoutent encore : Doit-on croire 
que l'introduction des plants fins doublera les revenus 
d'un vignoble, lorsque les essais tentés jusqu'à présent 
dans le Midi et dans d'autres régions nous prouvent, au 
contraire, que l'introduction de ces plants fins pourrait 
occasionner souvent des pertes considérables aux pro- 
priétaires qui voudraient la tenter? J'ai voulu , en effet, 
essayer chez moi la culture du Pineau ; 9 ares complan- 
tés de ce cépage ne m'ont donné, après dix années de 
plantation, que 30 litres de vin, soit environ 333 litres 
par hectare; le produit n'a pas été plus considérable les 
années suivantes, bien que j'eusse laissé une fois, à cha- 
que cep, un sarment dans toute sa longueur, ainsi que 
le recommande M. le docteur Guyot, Les résultats que 
j'ai obtenus avec le Cabernet-Sauvignon , que je cultive 
depuis plus de vingt ans, ont été , il est vrai, un peu 
moins défavorables; mais, en comparant le produit de 
ce cépage avec celui du Mourastel que j'ai dans la même 
vigne, j'ai pu me convaincre que ce dernier plant pro- 
duisait trois fois plus que le Cabernet-Sauvignon. J'avoue 
que mon vin de Cabernet-Sauvignon a beaucoup plus 
de finesse, de moelleux et de bouquet que celui qui est 
fait avec le Mourastel , et pourtant je n'ai jamais pu le 
vendre plus cher que ce dernier vin. 
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En présence de ces faits , doit-on engager les proprié- 
taires à remplacer par de fins plants les cépages du pays? 
Un pareil conseil pourrait avoir de trop funestes consé- 
quences s'il était suivi, pour qu'aucun praticien osât le 
donner. Il est plus prudent de recommander à ceux qui 
ont à faire de nouvelles plantations de donner la préfé- 
rence aux cépages qui réussissent le mieux dans les loca- 
lités où ils veulent créer un nouveau vignoble. Cela ne 
devra pas les empêcher, néanmoins, de faire quelques 
essais d'autres cépages qui ont de la réputation , et si, 
après quinze ou vingt ans , ils les reconnaissent meilleurs 
que ceux du pays, alors, mais seulement alors, ils pour- 
ront multiplier ces cépages, soit par de nouvelles plan- 
tations, soit parla greffe des vignes déjà en rapport. 
J'ai remarqué maintes fois que quelques cépages , impor- 
tés dans certaines localités , ont donné dans les pre- 
mières années de bons produits , mais leur fertilité ne 
s'est pas maintenue longtemps , et on a été obligé, par la 
suite, de renoncer à leur culture. C'est ce qui m'a fait 
dire qu'il fallait être instruit par une longue expérience 
avant de se décider à adopter définitivement un cépage 
nouveau. 

Je peux fournir un exemple des chances défavorables 
que l'on court en voulant introduire de nouveaux cépages 
dans un vignoble. J'avais remarqué dans une partie de ma 
collection de vignes rouges, composée de 170 espèces, 
6 ou 7 espèces presque aussi fertiles que celles que nous 
cultivons habituellement; mais un examen prolongé pen- 
dant neuf années de plus a fini par me démontrer que le 
Rouge-Espagnol et le Groslot de Valôre sont les deux 
seuls cépages qui méritent d'être cultivés dans ma pro- 
priété d'Àresquiés. Je dois dire que toutes les espèces 
dites du pays , comprises dans ces 170 , sont productives 
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dans mon domaine, parce qu'elles y ont trouvé un sol et 
un climat favorables. Il n'en aurait pas été de même si 
l'une de ces conditions eût fait défaut. En voici la preuve : 
le Cinq-Sâou est, on le sait, un plant précieux, à cause de 
sa précocité , de la bonne qualité de son vin et de l'excel- 
lent goût de ses raisins ; il trouve bien dans tout l'arron- 
dissement de Montpellier le même climat, et pourtant il 
n'y réussit guère que dans les petits grès. Il est fâcheux 
que ce cépage ne prospère pas partout, car son raisin est 
fort estimé à Paris, où l'on en expédie depuis peu de 
temps d'assez grandes quantités , et il est probable que 
cette espèce, excellente pour la table , trouvera un jour 
dans tout le Nord un débouché important. 

Lorsque j'ai dit que les vignobles du Midi ne donnent 
pas plus de 200 fr. à 250 fr. de revenu net par hectare, 
j'ai établi mon calcul d'après les prix auxquels ont été 
vendus mes vins d'Àresquiés depuis l'année 1818 jus- 
qu'en 1850. La moyenne , pendant cette période de 
trente-deux années, a été de 9 fr. 78 c. l'hectolitre 1 . 
Une telle évaluation est seule rationnelle. Je ne pouvais, 
en effet, faire entrer en ligne de compte les prix tout à 
fait anormaux que nous avons obtenus depuis que la 
maladie de la vigne a commencé à sévir dans notre pays. 

Tous les propriétaires du Midi sont convaincus de 
l'exactitude des faits que je viens de citer ; aussi ne doit-on 
pas être étonné s'ils sont loin d'adopter ce que M. le 
docteur Guyot a écrit sur les avantages de la taille tardive, 
et sur les produits fabuleux que l'on peut obtenir de la 
vigne en suivant le système de culture que préconise cet 
auteur. 

* Les vins d'Aresquiés sont classés comme bons vins d'or- 
dinaire. 

22 
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Je crois devoir adresser aux propriétaires qui créent 
de grands vignobles sans avoir une longue expérience, 
un avis qui ne me parait pas sans utilité. S'ils possèdent 
dans une de leurs propriétés 10 hectares de vignes qui 
leur rapportent 2,000 fr. , ils supposent que, s'ils en 
plantent 100, ils auront 10 fois plus de revenu, c'est- 
à-dire 20,000 fr. de rente. Un calcul établi sur cette 
base, qui parait pourtant si rationnelle, pourrait bien 
leur occasionner des mécomptes, par la raison toute 
simple qu'une grande étendue de vignes ne peut pas être 
cultivée à bras avec autant de soins, ni en temps aussi 
opportun qu'une surface restreinte. Ceci est très-vrai, 
surtout depuis que presque tous les paysans sont deve- 
nus propriétaires de quelques lopins de vigne plus ou 
moins étendus. Les travailleurs-propriétaires choisissent 
naturellement pour eux les journées les plus favorables 
à toutes les cultures de leurs vignes, et ce n'est qu'après 
avoir fini leurs travaux qu'ils vont cultiver les vignes des 
autres propriétaires. Ces dernières vignes sont donc, en 
général, moins bien cultivées et donnent, par consé- 
quent, des produits moins considérables que ceux qu'ob- 
tiennent les travailleurs-propriétaires. 

Parles cultures au labour, il est possible aujourd'hui, 
grâce à de nouveaux instruments perfectionnés, de don- 
ner toutes les façons aux vignes avec beaucoup moins de 
frais que lorsqu'on les travaille à bras d'hommes. J'ai 
dans mon domaine quelques vignes dont le sol est moins 
pierreux et moins rocailleux que la plupart des autres, 
ce qui me permet de les cultiver avec la charrue Mathieu. 
Cette charrue a trois pièces de rechange, avec lesquelles 
on peut donner toutes les façons que réclame la vigne. 
Les vignes dont je parle sont plantées en lignes, elles 
peuvent donc recevoir des binages plus tardifs, et je 
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garantis que , en les cultivant uniquement avec la char- 
rue, elles sont toujours dans un état parfait de culture 
et donnent d'aussi bonnes récoltes que celles que je fais 
travailler à la main. Or, tandis que les cultures à bras 
d'hommes reviennent à 119 fr. par hectare, je ne dépense, 
en employant la charrue Mathieu, que 76 fr. 50 c. pour 
cultiver la même surface de terrain. Voici, du reste, le 
détail du prix de revient de ces deux modes de culture, 
tel qu'il résulte de mon livre de comptes : 

Culture à la main d'un liectare de vigne : 

1" façon. — 21 journées d'homme , à 2 f r 42 fr. 

2 e façon. — 14 à 3 fr 42 

3« façon. — 14 — à 2 fr. 50 35 

Total 119 fr. 

Culture au labour d'un hectare de vigne : 

1" culture. — 6 journées d'une mule et de son conducteur 

avec le fourcat en fer, à 4 fr Ê4 fr. 

V culture. — 3 journées *k — avec la mousse, à 4 fr 14 

!• binage. — 1 journée % — avec ta bineuse vigneronne — s 

2" binage. — 1 journée — — * 

3* binage. — 1 journée — — 4 

8 journées S'a d'homme après la deuxième 

culture pour travailler les entre-lignes, à 3 f. 25 fr. 50 

Total 76 fr. 59 

L'économie en faveur de la culture à la charrue est 
donc de 42 fr. 50 c. par hectare. On pourrait même 
dépenser un peu moins pour les journées d'hommes, si 
les deux derniers traits de charrue étaient bien rappro- 
chés des ceps. 

Voici comment on doit opérer avec la charrue Ma- 
thieu , qui est composée de trois pièces , avec lesquelles 
on forme à volonté un fourcat ordinaire , une mousse ou 
une bineuse. Le premier labour est donné au fourcat, 
parce qu'alors les terres sont tassées par le piétinement 
des troupeaux ou les pluies d'hiver , et que le fourcat 
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pénètre suffisamment dans le sol pour le bien cultiver, 
sans exiger beaucoup de force. Ce premier labour est 
exécuté en commençant près de chaque ligne, de ma- 
nière à ce que le dernier trait de charrue laisse ouverte 
la raie du milieu. 

Pour le second labour , on se sert de la mousse. On 
exécute le travail en commençant à labourer de chaque 
côté de la raie du milieu, où la mousse ramène la terre. 
Les deux derniers traits de charrue laissent les ceps 
presque déchaussés. Le travail à donner dans la ligne 
des souches est d'autant moins coûteux que l'on se rap- 
proche davantage des ceps avec l'instrument de labour. 
II est donc fort utile d'avoir de bons laboureurs, qui 
aient l'adresse d'arriver le plus près possible des ceps 
sans les endommager. 

Enfin , les binages qui complètent les cultures sont 
donnés avec ma bineuse vigneronne. Si, lors du der- 
nier binage, certaines pousses delà Yigne sont trop lon- 
gues et risquent d'être cassées par les pieds des animaux 
de labour , on doit les faire raccourcir avec le sécateur. 
Les dépenses insignifiantes que nécessite cette opération 
sont compensées et au delà par la valeur des pousses, 
qu'on peut utiliser pour la nourriture du bétail. 

Les cultures au labour, étant faites par des mules ou 
des chevaux qui restent toujours sur la propriété, et par 
des domestiques loués à l'année, donnent lieu chaque 
année aux mêmes dépenses, à peu de chose prés. Il n'en 
est pas de même des cultures à bras. Dans certains mo- 
ments, on paye les journées à des prix si exorbitants, 
que les frais de culture peuvent s'élever à la moitié en 
sus de ce qu'ils coûtent habituellement. Nous avons vu, 
cette année, par exemple, le prix d'une journée d'homme 
atteindre jusqu'à 4 et même 5 fr. 
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Je n'ai pas besoin de faire remarquer qu'il n'y a de 
l'économie à labourer les vignes que lorsque celles-ci 
sont d'une certaine étendue, et qu'il vaut mieux, au 
contraire, cultiver à la main celles qui sont petites ou 
d'une forme trop irrégulière. Comme dans les propriétés 
de quelque importance il y a toujours de grandes vignes, 
c'est là surtout que l'on devra recourir aux cultures à la 
charrue. Il y a urgence à prendre ce parti, puisque le 
prix des journées devient chaque année plus élevé, et 
qu'il n'est malheureusement que trop certain que, malgré 
cette élévation des prix, le travail s'exécute beaucoup 
moins consciencieusement qu'autrefois. 

Les ouvriers ne se doutent pas que , en exécutant les 
travaux avec négligence, ils se font du tort à eux-mêmes, 
car les terres ne produisent jamais qu'en proportion des 
bonnes cultures qu'elles reçoivent ; il en résulte qu'en 
les soignant mal elles ne donnent que de médiocres pro- 
duits. La rareté relative des produits amène nécessaire- 
ment leur cherté, et , dès lors, le travailleur est obligé 
de payer son pain , sa viande et son vin , à des prix très- 
élevés. Il a beau gagner de fortes journées , il n'est pas 
plus à son aise pour cela , puisqu'il lui faut acheter plus 
cher tous les objets de consommation qui lui sont indis- 
pensables. Il y a là évidemment une sorte de cercle 
vicieux. Les journées sont chères parce que le prix de 
toutes les denrées a augmenté , et le prix des denrées 
a augmenté parce que leur prix de revient est plus élevé, 
par suite de l'augmentation du prix de la main-d'œuvre. 
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OBSERVATIONS SUR LES EFFETS DU SOUFRE MÉLANGÉ AVEC 
D'AUTRES MATIÈRES PULVÉRULENTES DANS LE TRAITEMENT 
DE LA MALADIE DE LA VIGNE*. 

Depuis que le soufre a été employé avec succès contre 
la maladie de la vigne, on s'est occupé, afin de diminuer 
les dépenses qu'occasionne ce mode de traitement, de le 
mélanger avec diverses matières pulvérulentes de peu de 
valeur. Les cendres, la chaux, le plâtre, la poussière des 
grandes routes, etc., ont été destinés à cet usage, tantôt 
avec avantage , tantôt sans succès, et, par conséquent, 
ces divers mélanges ont été tour à tour préconisés par 
les uns et déclarés mauvais par les autres. 

Chacun pouvait avoir raison. .levais le démontrer, en 
mettant sous les yeux de mes lecteurs l'expérience com- 
parative que j'ai faite, l'année dernière, sur une de mes 
vignes. 

J'ai saupoudré les quatre premières rangées de cette 
vigne avec un mélange d'un tiers de soufre et deux tiers 
de plâtre triturés ensemble. Ce mélange a parfaitement 
guéri les deux premières, N" 1 et 2, plantées àf Œil- 
lades, mais il n'a guéri qu'une partie des raisins des deux 
rangées suivantes, N os 3 et 4, complantées de Carignans. 

Après ces quatre rangées, les quatre suivantes, N° s 5 
à 8, en Carignans, n'ont reçu que du plâtre, et la perte 
de la récolte a été presque totale. 

Les quatre suivantes, N° s 9 à 12, en Carignans, traitées 
avec le soufre seul, ont été aussi complètement guéries 
que possible. 

* Cet article a été publié en 18G2. 
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Enfin quatre autres rangées, N° J 13 à 16, encore en 
Carignans, saupoudrées avec le mélange d'un tiers de 
soufre et deux tiers de plâtre, triturés ensemble, ne se 
sont pas mieux guéries que les rangées N os 3 et 4 du 
même plant, traitées avec le même mélange. 

Tout le restant de cette vigne, traité avec le soufre 
seul, a été aussi complètement guéri que les rangées 
N° ! 9 à 12. 

Si toute cette vigne eût été plantée en OEillade, quelle 
conséquence aurais-je tirée de l'emploi du mélange de 
soufre et de plâtre? J'aurais dit: Ce mélange est excel- 
lent, il vaut autant que le soufre pur. Mais le hasard a 
voulu que deux rangées d 1 OEillade, moins malades que le 
Carignan, se soient trouvées là pour nous apprendre que 
la quantité de soufre à employer est relative à l'intensité 
de la maladie, et que, par conséquent, les mélanges réus- 
sissent lorsque la maladie est bénigne, et ne réussissent 
pas quand elle est très-forte. 

Six opérations ont été néanmoins faites pour obtenir, 
avec le soufre pur, l'entière guérison de la maladie du 
Carignan, tandis que trois ont été suffisantes pour dé- 
truire, avec le soufre mélangé de plâtre, la maladie de 
rOEÎllade. H est donc évident que le Carignan était plus 
malade que l'Œillade, et dès lors l'opinion précédem- 
ment émise, que la quantité de soufre à employer doit être 
en raison du plus ou moins d'intensité de la maladie, est 
suffisamment justifiée par ce fait. 

C'est avec raison que l'on dit : Le hasard est un grand 
maître. En effet, encore dans cette circonstance, c'est à 
lui que nous devons la solution d'un problème que nous 
avions inutilement cherché à résoudre depuis si long- 
temps. 

La maladie s'annonce, jusqu'à ce jour, pour être plus 
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bénigne que les années précédentes. On peut donc, sans 
crainte, faire usage du soufre mélangé avec le plâtre ou 
toute autre matière pulvérulente; mais il sera prudent, si 
une forte invasion se manifeste en juin ou juillet, d'avoir 
recours , de suite , au soufre pur à haute dose , en ayant 
soin,^ comme je l'ai déjà recommandé l'année dernière, 
de n'exécuter le soufrage, par les fortes chaleurs, que 
lorsque les sarments sont agités par le vent. Cette pré- 
caution est indispensable, car, s'il ne fait point de vent, 
les raisins risquent d'être grillés, et cet accident peut 
diminuer l'importance de la récolte dans une assez 
grande proportion. 



XLIX 

TAILLE AVEC DES ARCS DU CÉPAGE CONNU DANS LE BORDELAIS 
SOUS LE NOM DE CABERNE T-SAVVIGXON ET DE CELUI QUI EST 
NOMMÉ DANS LE PÉRIGORD FER-SER VADOU. - MAUVAIS RÉ- 
SULTATS DE LA TAILLE TROP TARDIVE 4 . 

J'ai parlé plusieurs fois du Cabemet-Sauvignon et du 
Fer-Servadou, et j'ai toujours regretté que ces cépages, 
qui donnent dans le Midi des vins d'une excellente qua- 
lité, fussent très-peu productifs. Ces cépages donnent, en 
effet, des vins d'une saveur toujours franche et parfaite et 
d'une couleur magnifique , avantages précieux qui sont 
dus a ce que la peau de leurs raisins ne se détériore pas, 
alors même qu'on les vendange tard. De pareils vins, 
éminemment propres au coupage de ceux des grands 
crus de Bordeaux , dans les années surtout où la matu- 

' Cet article a été publié en 18G5. 
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rite des raisins de ces grands crus laisse quelque chose 
à désirer, trouveraient sûrement de nombreux acheteurs 
à de bons prix. 

Si je ne me trompe, la culture de ces deux cépages 
pourrait être entreprise avec profit dans le Midi. Voici 
les produits que j'ai obtenus pendant deux années , en 
laissant à chaque cep deux sarments entrelacés en forme 
d'arc. 

1344 ceps de Cabernet-Sauvignon m'ont donné : 

En 1860 924 litres de vin. 

En 1802....... 940 » 

Total pour deux ans : 1864 litres. 
Soit 29 hectolitres 40 litres par hectare et par an. 

408 ceps de Fer-Servadou ont fait : 

En 1861 350 litres. 

En 1862.. 450 » 

Total pour deux ans : 800 litres. 
Soit 42 hectolitres environ par hectare et par an . 

Avec la taille courte en usage dans nos pays , le Fer- 
Servadou ne me donnait pas plus de 200 litres, ou bien 
la moitié du produit que j'ai obtenu en 1861 et 1862 en 
laissant des arcs. Le Cabernet-Sauvignon produisait en- 
core moins , puisque je n'eus en 1861 qne 438 litres, 
au lieu de 924 ou de 940 que je récoltai en 1860 et en 
1862, années pendant lesquelles je laissai deux arcs à 
chaque cep. 

Le Fer-Servadou, dont je viens de parler, a été greffé 
sur une vigne d'Àlicante, et le Cabernet-Sauvignon sur 
une de Mourastel. Ces deux vignes se dépeuplaient si 
rapidement que, leur produit n'étant plus rémunérateur, 
je me décidai à arracher les parties non greffées, et au- 
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jourd'hui je n'éprouve plus qu'une mortalité ordinaire 
parmi les souches que j'ai greffées. 

Ce fait démontre combien il est important de choisir, 
pour de nouvelles plantations, les variétés de cépages 
qui prospèrent le mieux dans les sols de même nature 
que ceux qu'on se propose de mettre en vigne, et com- 
bien il est imprudent d'adopter de nouvelles espèces 
avant de s'être assuré, par des essais prolongés, si l'on 
peut compter sur leur réussite. 

Je ferai remarquer que les raisins de l'Alicante qui a 
précédé le Fer-Servadou ne se coloraient pas toujours 
complètement, ce qui n'arrive plus aujourd'hui au Fer- 
Servadou. Voilà bien une nouvelle preuve de l'avantage 
qu'on retire de l'emploi des plants les mieux appropriés 
à la nature du sol. Des raisins qui ne se colorent pas bien 
ne sauraient produire de bons vins, et ce défaut de colo- 
ration, circonstance tout à fait anormale, présageait la fin 
prochaine de cette vigne. Il fallut effectivement l'arracher, 
quoique jeune encore, et je pus alors me convaincre que 
les racines commençaient à se détériorer, Leur détério- 
ration était due à l'incompatibilité de l'Alicante avec le 
sol où il se trouvait, puisqu'à présent le Fer-Servadou, 
greffé sur ce même Alicante, a acquis une telle vigueur, 
qu'on peut, sans crainte de se tromper, lui prédire une 
longue existence. 

Le produit du Fer-Servadou égale aujourd'hui celui de 
l'Alicante dans ses bonnes années. Le produit du Caber- 
net-Sauvujnon est inférieur d'un cinquième à celui du 
Mourastel, sur lequel il fut greffé en 1839 ; mais un 
produit de 29 hectolitres par hectare est encore bien suf- 
fisant, si on a égard à la bonne qualité et à la magnifique 
couleur très-foncée du vin qne l'on obtient avec ce cépage. 
Les crus distingués de Saint-Gilles, du Roussillon, de 
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Bordeaux et beaucoup d'autres, ne donnent guère que 
la moitié environ de cette quantité. Il est donc très-pro- 
bable que l'on pourrait se livrer avec profit à la culture 
du Fer-Servadou et du Cabernet-Sauvignon, car les vins 
produits par ces deux cépages sont très-recberchés pour 
le coupage des grands crus de Bordeaux. On peut avec 
ces cépages faire d'excellents vins d'ordinaire, en les 
vendangeant dès que les moûts de leurs raisins marquent 
9 à 10" à l'aréomètre de Beaumé, et des vins d'entremets 
parfaits, en retardant la vendange jusqu'à ce que les moûts 
aient atteint do 13 à 14 degrés. 

La taille avec des arcs n'épuise pas les ceps, lorsqu'elle 
est appliquée aux cépages qui émettent la majeure partie 
de leurs raisins par les yeux supérieurs de leurs sarments. 
On comprend qu'il en soit ainsi, puisque, malgré cette 
taille, leur production ne dépasse pas celle des cépages 
que l'on est dans l'usage de tailler court , par la raison 
que leurs raisins sortent en quantité suffisante des yeux 
inférieurs du sarment. La taille à long bois paraît même 
augmenter là vigueur de certains cépages , tout en leur 
faisant produire plus de fruits. Un Muscat en terre légère 
et très-peu productif, taillé court habituellement, m'en a 
fourni un exemple; en lui laissant des arcs, j'ai obtenu, 
en effet, pendant deux ans, h double de vin et beaucoup 
plus de sarments. 

La taille avec des arcs, jadis usitée dans le Midi, se 
pratiquait seulement deux ou trois ans avant d'arracher 
une vigne. Elle donnait bien un grand nombre de grap- 
pes; mais, lorsque la floraison n'était pas favorable, ces 
grappes coulaient beaucoup et produisaient peu de vin, 
et, quand elles ne coulaient pas, le nombre des raisins 
était trop considérable pour que le vin qui en provenait 
ne fût pas de mauvaise qualité. On a aujourd'hui renonce 



presque partout à cet usage : on préfère arracher les 
vignes dès que cette opération paraît indispensable, afin 
de pouvoir replanter le plus tût possible une nouvelle 
vigne dans le même terrain. 

La taille avec des arcs ne s'exécute habituellement que 
lorsquclasouche est pourvue de quatre coursons, que l'on 
a soin d'éloigner autant que possible les uns des autres. 
Pour faciliter l'opération, on se sert de préférence des 
deux coursons placés vis-à-vis l'un de l'autre. 

Les sarments les plus bas de ces deux coursons sont 
taillés à un œil et le sous-œil. Ils doivent donner le bois 
nécessaire pour les arcs de l'année suivante. Quant aux 
arcs de l'année, on les forme avec les sarments supérieurs 
de ces mêmes coursons. 

Les arcs doivent être d'autant moins développés que 
les ceps sont moins vigoureux. Il convient même de ne 
laisser aux ceps les plus faibles qu'un seul sarment à 
long bois, au lieu de deux ; ce sarment sera recourbé 
autant que possible, afin qu'il n'affaiblisse pas les autres 
pousses. Gomme l'entrelacement des sarments formant 
les arcs modère le cours de la séve, le pinçage et le 
rognage de ces sarments deviennent inutiles; ils sont 
même nuisibles quand on les pratique sur des vignes dont 
les sarments cessent de végéter au moment de la matura- 
tion des raisins. Ils ne sont utiles que sur les ceps dont 
la végétation ne discontinue pas de tout l'été. 

Il faut procéder à l'arcure des sarments par un temps 
doux et humide. En opérant lorsque l'air est trop sec, 
avec le vent du nord, par exemple, on s'expose à casser 
beaucoup de sarments. 

Comme tous les cépages que nous cultivons produisent 
des raisins par tous leurs yeux, nous taillons court tous 
nos ceps, et ils donnent par cette taille une quantité de 
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grappes suffisante. Il conviendrait, dans certains cas, de 
déroger à cet usage pour les cépages suivants : 

Le Charge-Mulet, d'un bon rapport dans les sols mé- 
diocres, ne produit pas dans les bons sols, relativement 
à sa vigueur. Avec un ou deux arcs, on peut remédier à 
cet inconvénient. 

Le Piquepoul d'Uzès, espèce d'OEillade, étant dans 
le même cas, le même moyen peut être employé avec 
succès. 

On peut l'employer aussi pour les Muscats plantés 
dans des terres légères , et qui , bien que vigoureux , 
montrent habituellement peu de fruits. On peut en faire 
autant pour les Carignans et les Mourastels , exposés, 
dans les terrains frais , à perdre beaucoup de coursons 
par ce qu'on appelle des retours de sève. 

Parmi les cépages qui sont peu cultivés dans le Midi , 
je citerai le Sultan, le Jouanen, le Puisard, comme ne 
donnant des produits d'une certaine importance que 
lorsqu'on les taille à long bois. Par la taille courte, ils 
ne font rien ou presque rien. Le Cabernet-Sauvignon et 
le Fer-Servadou donnent bien, ainsi qu'on l'a vu, une 
demi-récolte avec la taille courte ; mais ces cépages ne 
peuvent être cultivés avec profit que lorsqu'on leur laisse 
des arcs 1 ; il faut, par conséquent, les soumettre de ri- 
gueur à cette taille, et l'appliquer à toutes les espèces 
qui donnent leurs raisins par les yeux supérieurs de leurs 
sarments. Il est probable qu'elle serait également avanta- 
geuse dans toutes les localités où les vignes produisent 
beaucoup de sarments vigoureux, mais peu de fruits. 

* La note suivante, que nous trouvons dans les cahiers d'ob- 
servations de M. Cazalis-Àllut, montre combien il faut être pru- 
dent avant de se prononcer sur le mérite d'une nouvelle pratique. 

Le Cabernet-Sauvignon, écrivait M. Cazalîs-Allut, à la date du 
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Il arrive parfois que , dans certaines localités, le Ca- 
rignan est tellement atteint par des retours de sève qu'on 
le croirait perdu. Il faut, dans ce cas, laisser à chaque cep 
presque autant de coursons à deux yeux et le sous-œil 
qu'il y a de sarments; on parvient presque toujours, par 
cette taille réitérée pendant deux ou trois ans, à rétablir 
en bon état les ceps de Carignan les plus maltraités. Je 
crois que le Mourastel pourrait , dans le même cas , se 
bien trouver d'un pareil traitement. 

II serait nécessaire de connaître d'une manière précise 
l'aptitude des cépages à donner leurs raisins, soit par 
tous les yeux de leurs sarments , soit plus particulière- 



23 septembre 1863, a produit celte année, avec des arcs, 750 
litres de vin. 



Il avait fait en 


1860... 


924 litres. 


En 1862 




940 


Soit, en deux 


ans 


1804 


El pour un an, 




952 


Diminution en 


1863. .. 


183 



»Le Fcr-Servadoti a donné, cette année, avec des arcs, 225 
litres. 

Il avait Tait on 180 1 . . . . 350 litres. 
Eu 1802 450 

Soit, en deux ans. .... 800 

Et pour un an 400 

Diminution en 1865. . . 175 
» La taille avec des arcs, ajoute M. Gazalis-Allut, aurait-elle 
déjà, à la troisième année, perdu les avantages qu'elle faisait 
espérer pour le Fer-Servadou, et réduit d'un cinquième le produit 
du Cabcrnet? De nouvelles expériences peuvent seules résoudre 
celle question. » 

On voit, d'après celle note, que ce n'est ni dans deux ans, 
ni dans trois, qu'on peul trancher une question de pratique. Dix 
ans au moins sont nécessaires, et encore? (F. C.) 
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ment par leurs yeux supérieurs. On saurait alors quels 
sont ceux qu'il faut tailler court et ceux qu'il faut tailler 
à long bois. J'ai fait venir deux fois la collection des 
meilleurs cépages de Malaga, et parmi eux je n'ai trouvé 
de fertiles que les deux espèces que nous connaissons 
déjà depuis longtemps sous le nom d'Olivette et de Muscat 
d'Espagne. L'infertilité des autres a été complète. C'est 
probablement à la taille courte qu'il faut l'attribuer. 
Nous ne saurions trop engager les viticulteurs à se livrer 
à des observations multipliées pour étudier sur chaque 
cépage l'endroit où se montrent habituellement les fruits. 
Cette étude bien faite serait très-utile au vigneron , pour 
le fixer sur le genre de taille qui convient le mieux à 
chaque cépage. 



J'ai fait, cette année , un nouvel essai de la taille 
très-tardive, en n'exécutant cette opération que lorsque 
les raisins étaient déjà apparents. Le résultat de cet 
essai sur des Àramons a été déplorable. Les ceps taillés 
si tardivement ont donné un tiers de moins de sarments 
et moitié moins de raisins. Pour le Midi, on voit qu'une 
pareille taille, au lieu d'être avantageuse, épuise la 
vigne et diminue, par conséquent, ses produits. Dans 
le Nord, il n'en serait pas de môme, d'après ce que 
M. le docteur Guyot a souvent observé. 



■ 552 - 



L 

MOYEN FACILE ET EFFICACE POUR RÉGÉNÉRER LES PLANTS 
DE VIGNE PAR LE CHOIX DES BOUTURES 1 

Depuis que la culture de la vigne est en progrès , les 
viticulteurs se sont préoccupés de la dégénérescence de 
certains cépages, et, pour y mettre un terme, ils ont cru 
qu'il fallait avoir recours au semis, moyen naturel de 
reproduction. Ce moyen a été employé principalement 
par d'habiles pépiniéristes, et, quoique leurs essais 
remontent déjà à une époque éloignée, les nouvelles 
variétés obtenues n'ont cependant pas offert encore une 
amélioration assez bien constatée pour que l'on ait jugé 
convenable de remplacer les anciens cépages par ceux de 
récente création. 

J'ai cultivé plusieurs de ces nouveaux cépages; la plu- 
part ont été plus ou moins inférieurs à leurs ascendants, 
et un très-petit nombre seulement a pu les égaler. Je n'ai 
connu dans l'Hérault qu'une seule vigne d'Espar pro- 
venant de semis. Pendant douze ans qu'elle a existé, elle 
n'a jamais donné un produit rémunérateur; il a fallu en- 
fin se décider à l'arracher. Doit-on conclure de ce que je 
viens de dire que, par les semis , il soit impossible d'ob- 
tenir des variétés préférables à celles que nous possédons 
depuis si longtemps? Je ne l'affirmerais pas ; mais je crois 
maintenant que ces essais, dont les résultats sont si pro- 
blématiques , ne doivent être continués que par des per- 
sonnes qui ont du temps et de l'argent de reste. En 

1 Cet article a été publié en 1861. — Voir, à la page 57, l'ar- 
ticle sur la dégénération des vignes. 
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attendant, les viticulteurs praticiens feront mieux d'em- 
ployer le moyen que je vais leur indiquer, moyen in- 
faillible, peu coûteux et que tout le monde peut exécuter 
sans crainte de commettre des erreurs. 

Voici ce moyen si simple : quelques jours avant la 
vendange, lorsque les raisins ont acquis tout leur ac- 
croissement, un ou plusieurs ouvriers doivent marquer, 
avec des fils de laine rouge , cette couleur étant plus 
voyante que toute autre, les sarments qui portent les 
raisins les plus beaux et les mieux constitués , et ces 
sarments seront consacrés soit à créer des pépinières , 
soit aux plantations ou aux greffes à faire l'année sui- 
vante. La précaution de n'employer que des sarments 
marqués est indispensable , par la raison que tous les 
sarments du même cep n'ont pas la même fertilité, et que, 
d'ailleurs, certains d'entre eux présentent des différen- 
ces qui constituent des variétés. Je vais en fournir des 
exemples. 

Premier exemple. — J'ai greffé , il y a déjà plusieurs 
années, un cep deTerret en Épiran gris. Ce cep, taillé en 
chaîne, a aujourd'hui environ 12 mètres de longueur. Les 
6 premiers mètres font constamment des raisins gris, et 
le restant du cep , jusqu'à son extrémité , des raisins 
blancs. 

Deuxième exemple. — Je possède, dans un enclos, un 
cep d'Épiran noir, ayant plusieurs bras. Les coursons 
de l'un d'eux donnent des raisins dont les grains ont 
presque le double de grosseur de ceux des coursons des 
autres bras. 

Troisième exemple. — J'ai vu plusieurs fois des Ter- 
rets noirs qui produisaient des raisins bien constitués 
sur plusieurs de leurs coursons, et des raisins dégé- 
nérés sur les autres. 

23 



— 354 — 

Quatrième exemple. — Un cep de Terret produit chez 
moi, depuis plusieurs années, des raisins noirs sur les 
coursons de deux de ses bras et des raisins gris sur les 
coursons d'un autre bras. 

Cinquième exemple. — Sur des ceps du raisin Suisse 
à trois couleurs, j'en ai qui, chaque année, donnent des 
raisins noirs sur plusieurs de leurs coursons, et des rai- 
sins entièrement blancs sur les autres. 

Sixième exemple. — J'ai découvert sur un cep de Co- 
rinthe blanc, sans pépins et à petits grains, deux cour- 
sons qui se sop.t régénérés. Ils ont produit , l'année 
dernière comme cette année-ci, des raisins à grains de 
grosseur ordinaire et renfermant tous les pépins , preuve 
évidente de leur régénération. 

Ces exemples sont assez nombreux pour démontrer 
que le moyen que je recommande mérite d'être préféré. 
II nous assure , en effet, mieux qu'aucun autre , l'avan- 
tage de conserver, avec toute la certitude possible, dans 
leur intégrité, les meilleures espèces de cépages connues, 
et, comme un ouvrier peut bien dans un jour marquer 
plus de 1,200 sarments , ce moyen, d'une réussite assu- 
rée, n'est pas trop coûteux. 

J'ai reproduit identiquement par la greffe les variétés 
ci-dessus mentionnées. Je possède donc aujourd'hui l'Ëpi- 
ran à raisins blancs et celui à gros grains, le Corinthe 
régénéré et les autres variétés que j'ai indiquées dans le 
courant de cet article. 

Parmi ces variétés, il peut y en avoir de précieuses. 
Ainsi le Corinthe régénéré, par exemple , nous donnera 
des vins doux , môme dans les années froides , à cause de 
sa grande précocité. 
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LI 

DES RÉSULTATS OBTENUS PAR L* EMPLOI DU CHARBON VÉGÉTAL 
ET DU CHARBON MINÉRAL CONTRE LA MALADIE DE LA VIGNE 1 

De toutes les substances pulvérulentes employées jus- 
qu'ici contre la maladie de la vigne, il n'en est point qui 
ail produit de meilleurs effets que le soufre. Faut-il 
attribuer cette action curalive du soufre à quelque pro- 
priété chimique spéciale, ou bien seulement à ce que cette 
substance possède une faculté de diffusion et d'adhérence 
qui surpasse celle des autres poudres employées dans le 
même dessein? S'il était prouvé que le soufre n'agit pas 
chimiquement, il faudrait admettre que les substances 
pulvérulentes qui peuvent se répandre et adhérer facile- 
ment sont également susceptibles de guérir la maladie 
de la vigne. Nous sommes assez porté à le croire, car l'ef- 
ficacité plus ou moins grande des matières pulvérulentes, 
autres que le soufre, contre l'oïdium, est aujourd'hui un 
fait parfaitement constaté. Tout le monde sait, en effet, 
que, quoique les poussières des grandes routes n'aient pas 
toutes la même composition chimique, toutes cependant 
détruisent l'oïdium sur les ceps qui, placés au bord des 
roules, en sont habituellement recouverts 3 . Il se présente 
bien quelquefois des exceptions à cette règle, mais c'est 

' Cet article a été publié en 18G1. 

! L'action préservative et curalive de la poussière contre 
l'oïdium a é'.é constatée par les consuls anglais qui procédèrent 
en Espagne, par ordre de leur gouvernement, à une enquèle sé- 
rieuse sur la maladie de la vigne. (Voir les rapports de ces agents 
au Bulletin de la Société d'agriculture de l'Hérault , tome xlviii, 
pages 1G, -41 et 44. 
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dans le cas seulement où la maladie est arrivée à son plus 
hautdegré d'intensité. En semblable circonstance, le sou- 
fre devient, du reste, tout aussi impuissant, et on enverra 
la preuve dans les faits que je vais citer. 

En 185i, mon vignoble d'Aresquiés, composé alors de 
150 hectares, fut soufré en entier, et je n'obtins pourtant 
la guérison que d'une seule vigne d'un demi-hectare , 
moins malade que les autres. 

En 1856, 1857 et 1858, je soufrai encore tout mon 
vignoble, et j'obtins un succès complet; mais, en 1859, 
la maladie devint de nouveau si intense, que plusieurs de 
mes vignes, soufrées sept fois, perdirent les trois quarts 
de leur récolte. Voilà qui établit bien l'impuissance du 
soufre dans certains cas. Le fait suivant le démontre en- 
core d'une manière plus évidente. En 1859, le tiers d'une 
de mes vignes de Carignan, de neuf hectares, soufrée sept 
fois, perdit toute sa récolte, tandis que les deux autres 
tiers la conservèrent. Comme, cette même année, deux 
et trois soufrages furent suffisants pour guérir les vignes 
les moins malades de mon vignoble, on peut bien affirmer 
que dans certains cas la maladie est incurable. 

Je vais expliquer comment les poudres douées de la 
plus grande faculté de diffusion et d'adhérence sont les 
meilleures pour guérir la maladie de la vigne. 

Si l'on projette du soufre sur un raisin, le soufre forme 
un nuage qui enveloppe ce raisin sur toutes ses faces et 
y adhère; si l'on projette sur un raisin une autre sub- 
stance ne possédant pas au même degré la faculté de diffu- 
sion et d'adhérence du soufre , la partie antérieure de ce 
raisin retiendra bien la quantité de matière nécessaire 
pour anéantir l'oïdium, mais ses côtés et sa partie posté- 
rieure n'en seront pas imprégnés suffisamment ; plusieurs 
projections deviendront alors nécessaires pour produire 
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l'effet d'une seule avec le soufre, et, par conséquent, 
plus de matière, plus de main-d'œuvre et plus de soins, 
seront indispensables pour arriver à un aussi bon résultat 
qu'avec le soufre. Mes expériences de cette année, avec 
du charbon végétal et du charbon minéral, en fournissent 
la preuve. Je vais faire connaître ces expériences, et l'on 
jugera par les résultats obtenus si mon appréciation est 
fondée. 

l re Expérience, Du charbon végétal pur et du soufre 
ont été projetés séparément et alternativement, à quatre 
reprises, sur les rangées de souches d'une vigne de Caber- 
net-Sauvignon, d'environ un hectare: à la vendange, les 
rangées traitées avec le charbon, comme celles qui. avaient 
été traitées avec le soufre, avaient leurs raisins également 
bien conservés. 

Ces quatre saupoudrages avaient été exécutés par deux 
hommes très-soigneux. 

2 raB Expérience. Du charbon végétal additionné de 
5 p. "/„ de soufre et du soufre seul ont été employés 
séparément et alternativement, pendant cinq fois, sur les 
rangées de souches d'une vigne de Carignan d'un hectare; 
à la vendange, les rangées traitées avec le soufre seul 
avaient leurs raisins mieux conservés que les autres , et 
ont donné environ un dixième de plus de produit. 

Ces saupoudrages avaient été confiés à des femmes 
moins soigneuses que les hommes. 

3"" Expérience. Trois ceps de Carignan ont été sau- 
poudrés cinq fois avec du charbon minéral, et trois autres 
ceps ont reçu le même nombre de saupoudrages avec du 
charbon végétal. Mon régisseur a fait l'opération en ma 
présence, avec le plus grand soin. Ces six ceps étaient 
excessivement maltraités par la maladie : plusieurs de 
leurs pousses étaient rabougries, leurs raisins amoindris; 
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el cependant ces raisins, comme ceux de tous les autres 
ceps soufrés de la même vigne, étaient parfaitement sains 
à l'époque de la vendange. 

4'"° Expérience. Six ceps de Garignan ont été sau- 
poudrés cinq fois avec du charbon minéral. Mon régisseur 
a opéré, et les résultats ont été pareils à ceux de la pré- 
cédente expérience. 

5"" Expérience. Quatre rangées d'Aramon ont été sau- 
poudrées avec du charbon minéral, et le restant de la vigne 
avec du soufre pendant quatre fois. Les femmes qui ont 
exécuté en même temps cette opération n'ont pas mis 
plus de soin et de temps pour employer le charbon que 
le soufre. Le soufre a réussi, mais pas le charbon, car les 
trois quarts des raisins charbonnés ont été perdus. 

6 me Expérience. Un enclos d'un demi-hectare a été sau- 
poudré avec du charbon végétal pendant deux fois; la ma- 
ladie ayant encore reparu, j'ai fait pratiquer un soufrage 
général, excepté sur cinq ceps qui ont été traités différem- 
ment. Trois d'entre eux ont reçu encore du charbon pour 
la troisième fois, et j'ai réservé un raisin sur chacun des 
deux autres ceps soufrés, pour y appliquer de nouveau 
du charbon, en prenant les plus grandes précautions pour 
éviter le mélange des deux substances. Dans l'arrière- 
saison, les deux raisins charbonnés étaient aussi bien 
conservés que les autres qui avaient reçu du soufre, et il 
en a été de même pour ceux des trois ceps charbonnés 
une troisième fois et qui n'avaient jamais été soufrés. 
Comme cette expérience présentait plus de difficultés, je 
l'ai faite moi-même. 

Il résulte bien, ce me semble, des expériences men- 
tionnées ci-dessus, que le charbon de bois, comme le 
charbon minéral, a aussi bien réussi que le soufre lorsque 
l'opération a été faite par des personnes soigneuses. Il est 
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donc certain que les vignerons qui opèrent pour eux, 
c'est-à-dire avec le plus grand soin possible, réussiront à 
guérir la maladie avec du charbon ou d'autres matières 
pulvérulentes, tandis que les difficultés d'exécution pour- 
ront faire échouer les propriétaires qui n'opéreront pas 
eux-mêmes avec des substances dont la faculté de diffu- 
sion et d'adhérence sera moindre que celle du soufre. 

Le charbon minéral en poussière n'a, jusqu'à présent, 
qu'une valeur insignifiante. On comprend donc l'avantage 
qu'il y aurait à répéter les expériences que je viens de 
faire connaître, pour voir si l'on obtiendrait les mêmes 
résultats. En donnant la préférence à la poussière la plus 
sèche et la moins susceptiblede s'agglomérer, les chances 
de réussite seront plus grandes. Cette poussière se divise 
plus facilement et recouvre mieux, par conséquent, toutes 
les surfaces. 

Les propriétaires ne doivent pas se borner à faire des 
essais avec le charbon. Les terres qui se réduisent fa- 
cilement en poussière peuvent donner d'aussi bons ré- 
sultats. 

M.Joseph Dehamiel, agriculteur distingué, a traité, 
dans les Pyrénées-Orientales, une vigne malade avec de la 
terre prise dans la vigne même qu'il voulait guérir, et il a 
obtenu un succès complet. Les raisins de cette vigne sont 
arrivés, dit-il, sains et saufs , comme autrefois , à la fin 
de septembre. Il avait opéré cependant sur une vigne de 
Piquepoul et de Muscat, et l'on sait combien ces deux 
cépages sont difficiles à guérir. 

Je crois devoir faire remarquer que celles de mes vignes 
qui n'ont pas été guéries en 1859 avaient été soufrées, pour 
la première fois, avant l'apparition .de la maladie, dans le 
mois d'avril. Cette précaution n'a été d'aucune utilité; 
on ne peut donc pas espérer de réussir toujours, même 
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avec le soufre, par la méthode qui a été nommée mal à 
propos préventive. Nous le savions déjà depuis 1854, car, 
cette année-là, nous avions soufré deux fois en avril des 
vignes qui, malgré de nouveaux et fréquents soufrages, 
perdirent tous leurs raisins. 

Ce que je viens de dire n'a pas pour but de persuader 
aux propriétaires d'abandonner le soufre. Je les engage- 
rais , au contraire, à continuer à l'employer, si tous 
n'avaient pas acquis depuis longtemps la certitude des 
bons effets du soufrage. Les succès obtenus par le soufre 
ne doivent pas cependant empêcher d'essayer sur une 
petite échelle d'autres matières moins coûteuses, car ces 
essais peuvent nous faire découvrir le moyen de réduire 
une dépense que l'on trouvera considérable, si le taux 
du soufre ne diminue pas, lorsque le prix des vins re- 
viendra à son état normal. 

Depuis plusieurs années, M. Poulhe, maire de Fron- 
tignan, et d'autres propriétaires de la même localité, 
dépensent moitié moins de soufre qu'on ne le fait habi- 
tuellement, en mélangeant cette substance avec de la 
chaux fusée. Le premier saupoudrage se fait avec un mé- 
lange d'un tiers de soufre et deux tiers de chaux; les 
autres avec un cinquième seulement de soufre et quatre 
Cinquièmes de chaux. D'après ces indications, la quantité 
de soufre devrait être de moins de moitié, si l'on n'em- 
ployait pas plus de ce mélange que de soufre, à chaque 
saupoudrage; mais, comme il faut que toutes les parties 
du cep en soient entièrement recouvertes, le soufre qui 
se trouve combiné à ces divers mélanges se porte bien 
alors à la moitié de la dose ordinaire. 

La chaux, dans le terrain de M. Poulhe, parait 
produire un bon effet comme engrais, car ses vignes 
auraient, dit-on, plus de vigueur que celles qui les envi- 
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ronnent et sur lesquelles on emploie le soufre seul. 
N'ayant pas constaté moi-même ce fait , je ne pourrais 
pas le garantir; mais je sais positivement que, depuis 
trois ans, M. Poulhe a d'abondantes récoltes de Muscat, 
avantage dont n'ont joui que l'année dernière presque 
tous les autres propriétaires. 
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NOUVELLES OBSERVATIONS d'œNOLOGIE ET DE VITICULTURE* 

Sommaire. - Utilité des coupages pour la conservation des vins. — 
Moyen de rétablir les vins tournés. — Avantage des vendanges 
précoces. — Cépages à introduire dans les vignobles peu fertiles 
Midi. — L'alcoolisation, dont ne peuvent se passer les vins trop 
mûrs, n'est pas indispensable pour les vins qui proviennent de 
vendanges faites à propos. — L'Aramon est de tous les cépages 
celui qui fait, dans le Midi, le vin le meilleur et le moins sujet 
à s'altérer. — Les vins des plus jeunes vignes peuvent très-bien 
se conserver. — Pour obtenir des vins inaltérables, il faut ven- 
danger quand les raisins sont sains et exempts de toute pourri- 
ture.— Les vignes les plus fertiles sont souvent celles qu'on doit 
vendanger les premières. — Dans les sols médiocres , les plants 
d'Araraon ont besoin d'être plus espacés que dans les terres fraî- 
ches et fertiles. — Moyen économique de replanter une vigne. — 
Inutilité des soufrages préventifs. 

L'avantage des coupages, je l'ai déjà dit, est démontré 
par la bonne qualité et la solidité des vins provenant de 
vignes complantées de différentes espèces , ce qui con- 
stitue lecoupage naturel ; il est également démontré par 
la qualité supérieure qu'avaient autrefois les vins de la 



4 Cet article a été publié en 1865. 
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dîme \ par la bonne conservation des vins dits de car- 
gaison, qui sont faits habituellement avec des crus secon- 
daires. L'expérience suivante m'a prouvé, une fois de 
plus , toute l'utilité des coupages. 

En 1861 , dès que j'eus décavé les 7,000 hectolitres 
que je fis cette année, je composai un échantillon pro- 
portionnel de toute ma récolte, logée dans trente-six 
foudres et deux cuves en pierre. Cet échantillon remplit 
huit bouteilles , que je laissai débouchées jusqu'au 
moment où la clarification fut bien complète. Je les bou- 
chai alors seulement et les laissai debout jusqu'à la fin 
de l'été, sur le porte-fond d'un foudre, dans un cellier 
mal fermé, puisque deux fenêtres y restèrent constam- 
mant ouvertes. Eh bien! malgré ces conditions défavo- 
rables, les vins ainsi coupés se conservèrent parfaite- 
ment, tandis que, dès le mois de février, lorsque mon 
acheteur voulut procéder au soutirage des 7,000 hecto- 
litres de vin que je lui avais vendus , un tiers environ de 
ce vin était en fermentation, décoloré et d'assez mauvais 
gout pour qu'on ne pût plus en tirer parti que pour la 
chaudière. 

Je voulus m'àssurer s'il ne serait pas possible de réta- 
blir ce vin détérioré en recourant à un nouveau coupage. 
Je fis, à cet effet, un nouvel échantillon proportionnel 
de toute la partie, moins un foudre de 144 hectolitres, 
dont le vin déjà expédié était de qualité supérieure. Cet 
échantillon fut mis dans des bouteilles que je ne bouchai 

' Dans certaines communes, les habitants remplissent habi- 
tuellement, à la récolle, le tonneau de leur curé avec du vin 
nouveau. Ce vin, qui représente l'ensemble du produit de la 
commune, a la réputation d'être supérieur en qualité à tous» les 
autres. Voila qui prouverait, une fois déplus, que le coupage des 
vins est une bonne opération. 
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que lorsque la fermentation eut cessé complètement; je 
le plaçai à côté du premier, et il se conserva également 
très-bien, sous le rapport du goût et de la vivacité de 
la couleur , qui , cependant , je dois le dire, fut un peu 
moins foncée. En présence de ce fait et de bien d'autres 
que j'avais déjà constatés, mais qui ne s'étaient jamais 
présentés dans des circonstances aussi défavorables à la 
qualité des vins, je n'hésite pas à engager les proprié- 
taires, ceux surtout qui cultivent plusieurs espèces de 
cépages dans des sols de diverse nature et dont les ven- 
danges durent longtemps, je n'hésite pas, dis-je, à leur 
recommander de faire un coupage général de tous leurs 
vins, avant même que leur clarification soit complète, 
pourvu toutefois qu'il n'existe pas dans ces vins des fou- 
dres où toute fermentation aurait déjà cessé et d'autres 
qui fermenteraient encore. En pareil cas, il vaut mieux 
faire à part le coupage des vins clarifiés et celui des vins 
encore en fermentation, ou attendre pour les couper 
tous ensemble que tous aient fini de fermenter. 

Un coupage général présente des difficultés qui, cepen- 
dant , ne sont pas insurmontables. Pour se trouver dans 
les meilleures conditions possibles, il faut avoir des 
foudres placés au même niveau et qui communiquent 
ensemble. Cet arrangement nécessite une dépense assez 
considérable , mais il y a moyen de l'éviter par des 
coupages partiels qui atteindront le môme but. Après 
avoir classé tous les vins d'une récolte par catégories, 
on prendra, sur chacune d'elles, une quantité propor- 
tionnée à son importance pour composer le coupage à 
faire , et l'on emploiera , à cet usage , les cuves qui ser- 
vent à recevoir la vendange. Une pompe puissante, qui 
activerait l'opération autant que possible, serait indis- 
pensable si l'on adoptait l'opinion, généralement admise, 
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qu'il est essentiel de De pas laisser le vin trop long- 
temps en contact avec l'air atmosphérique. Mais cette 
opinion est-elle fondée? Il est permis de supposer 
quelle ne l'est pas toujours. Les vins récoltés en 1861 
nous ont fourni ace sujet un enseignement important. 
Ces vins, après s'être parfaitement clarifiés dans les 
foudres, ne tardèrent pas, pour la plupart, à éprouver 
une nouvelle fermentation que l'on a nommée fermen- 
tation lactique. En mettant ce vin dans des bouteilles 
non bouchées, cette fermentation cessa bientôt, tandis 
qu'elle persista pendant plusieurs mois dans le vin laissé 
dans les foudres. D'autres faits qui corroborent celui-ci se 
sont encore produits: des négociants qui avaient acheté 
des vins de 1861 à l'époque de la récolte , et qui les reti- 
rèrent de suite, n'eurent pas à souffrir de cette seconde 
fermentation. Enfin des propriétaires qui avaient logé le 
vin d'une même cuve , partie dans des foudres, partie 
dans de petites futailles, conservèrent ce dernier et per- 
dirent l'autre. Dans des bouteilles débouchées , dans de 
petites futailles, le vin étant bien plus en contact avec 
l'air que dans des foudres , n'est-il pas permis de croire 
qu'eu saturant d'air, par des soutirages, les vins 
de 1861, on contribua à leur conservation, au lieu de 
leur nuire? Dans certaines localités peu fertiles du Midi, 
où l'on vendange tard, afin d'obtenir des vins bien mûrs, 
propres aux coupages, on ne bouche jamais les foudres. 
Les propriétaires croient avec raison qu'il est indispen- 
sable de laisser leurs vins en contact avec l'air pour que 
la fermentation de ceux-ci se fasse complètement, et 
l'expérience a montré, en effet, les avantages de cette 
ancienne pratique. Il ne faudrait pas néanmoins en faire 
usage pour les vins d'ordinaire, qui, provenant de raisins 
moins mûrs, terminent promptement leur fermentation. 
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Quoique déjà d'un âge très-avancé, je n'avais jamais 
vu se produire à une époque aussi rapprochée de la récolte 
cette seconde fermentation qui obligea, en 1861 , à vendre 
tant de vins pour la chaudière. Ces vins, que l'on disait 
tournés, auraient pu être presque tous rétablis et vendus 
pour la boisson , en les traitant comme je vais l'indiquer. 
Il faut, dès que la fermentation se manifeste, les trans- 
vaser dans de petites futailles fortement et nouvellement 
soufrées, les soutirer après leur clarification , mélanger 
ceux dont la saveur n'est pas altérée avec d'autres vins à 
couleur très-brillante et aussi verts que possible. Dans le 
cas où l'on n'aurait pas de vins verts, on ajouterait au 
mélange un gramme environ d'acide tartrique par litre 
de vin. Un essai sur une petite quantité déterminée mon 
trera si cette dose est suffisante ou s'il faut l'augmenter. 
Un second essai indiquera dans quelle proportion le 
mélange doit s'opérer. A l'aide de ce traitement si simple 
et si peu coûteux, tous les vins tournés qui se seraient 
clarifiés, sans que leur saveur fût encore altérée, auraient 
pu certainement être vendus pour la consommation. 

— Le Mémoire que j'ai publié en août 1847 , dans le 
Bulletin de la Société centrale d'agriculture de l'Hérault, 
et qui a été reproduit par le Messager agricole, a prouvé 
l'avantage des vendanges précoces pour les vins ordi- 
naires. Comme l'époque delà vendange influe beaucoup 
sur la qualité des vins, nous conseillerons aux proprié- 
taires, alors même qu'ils ne cultivent qu'un seul cépage, 
dans des sols identiques , de faire un coupage général de 
leur récolte , si la vendange a traîné chez eux en lon- 
gueur; car, par un mélange de vins verts et de vins trop 
mûrs, on peut obtenir un produit qui se conservera 
tout aussi bien que celui qui aura été fait avec des rai- 
sins vendangés en temps opportun. 
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Notre département offre un exemple frappant de l'avan- 
tage des vendanges précoces. L'arrondissement deMont- 
petlier, où Ton vendange de bonne heure, ne fournit 
presque plus de vins de chaudière; celui de Béziers , au 
contraire , où on ne cueille les raisins que lorsqu'ils sont 
trop mûrs, est obligé de distiller une grande partie de 
sa récolte. Les vins du Midi , provenant des vendanges 
faites en temps opportun, c'est-à-dire à une époque où 
les raisins, n'étant pas encore trop mûrs , ont la peau 
très-saine , se conserveront toujours bien sans le secours 
du plâtre, du sel ou de l'alcool. C'est une vérité dont 
tout le monde finira, enfin, par se convaincre. 

Outre la mauvaise influence de la trop grande matu- 
rité des raisins sur la qualité des vins rouges , il faut 
encore redouter les circonstances atmosphériques anor- 
males qui s'opposent parfois à ce que leur maturation 
s'accomplisse dans de bonnes conditions. Dans les années 
heureusement fort rares, où se produit cet accident, il 
est indispensable de rejeter tous les raisins détériorés par 
la trop grande sécheresse ou par un soleil trop ardent. 
Ces raisins gâtent la qualité du vin , en lui donnant le 
goût Véchaudé, qui ne se corrige pas: on les reconnaît 
a leur couleur rougeàtre près des pédicelles et à leurs 
grains mous, qui s'écrasent sous la dent sans opposer 
aucune résistance. 

— Je conseille aux viticulteurs qui, comme moi 
croyent convenable de planter divers cépages dans leurs 
sols médiocres, de mélanger, avec les espèces déjà recon- 
nues bonnes chez eux, le Rouge espagnol des landes la 
Negrctte genlik de la Corse, et la Persaigne 1 : ûomméo aussi 
Gros Plant dans le Lyonnais. Ces cépages donnent tous 
des vins foncés en couleur. La Persaigne a une saveur 
astringente qui me fait supposer que le tannin est abon- 
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dant dans son fruit. C'est un motif de plus pour l'intro- 
duire dans nos cultures, car, s'il faut en juger par les 
vins de Bordeaux, si peu alcooliques, mais si chargés 
de tannin , cette substance serait un des agents les plus 
énergiques de la conservation des vins. Nous voyons, en 
effet, que les vins de Bordeaux des crus médiocres , qui 
contiennent moitié moins d'alcool que les vins de Saint- 
Gilles, de Narbonne et du Roussillon , se conservent 
néanmoins très-bien , tandis que les vins que je viens de 
citeront besoin, le plus souvent, d'être fortement al- 
coolisés pour résister aux transports. À quel motif faut-il 
l'attribuer? Voici ce que m'ont démontre plusieurs 
observations : 

Par un temps normal , plus on vendange tard , plus 
la partie aqueuse du raisin diminue et la quantité de sucre 
augmente ; la partie ligneuse de la grappe se dessèche, 
elle perd de son ferment , et, le ferment n'étant plus alors 
en quantité suffisante pour transformer promptement 
tout le sucre en alcool , il s'établit une fermentation con- 
tinue, subordonnée, quant à son plus ou moins d'activité, 
aux influences atmosphériques. Cette fermentation déré- 
glée use les vins, et, pour éviter cet inconvénient , il 
faut avoir recours à l'alcoolisation , qui neutralise de 
suite l'effet du ferment et empêche toute nouvelle fermen- 
tation. L'alcoolisation, on le voit, est donc indispen- 
sable pour conserver les vins très-mûrs, surtout quand 
on les fait voyager. Les raisins du Midi vendangés lorsque 
leur moût ne donne que 9 à 10° et même moins, à l'aréo- 
mètre de Baumé, produisent des vins qui peuvent se 
passer de toute addition d'alcool. Ces vins constituent la 
grande majorité des vins du Midi connus sous le nom de 
vins d'ordinaire. Sans doute que , à ce point de maturité 
que j'indique pour la vendange , les raisins contiennent 
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tous les éléments qui sont nécessaires pour donner des 
vins de bonne conservation. Ces vins ont, en effet, une 
couleur vive et une parfaite limpidité, qui prouvent que 
leur fermentation a été complète et attestent leur bon 
état de santé, qui les met à l'abri de toute fâcbeuse alté- 
ration. 

Nos vins d'ordinaire bien faits , c'est-à-dire provenant 
de vendanges faites à propos, offrent aux consommateurs 
l'avantage précieux d'être bons à boire dès leur première 
année. Au mois de mars qui suit la vendange et après 
un collage , ces vins peuvent être mis en bouteille et bus 
avec plaisir par les personnes habituées à consommer des 
vins d'ordinaire de bonne qualité. Des vins mis aussi 
jeunes en bouteille sont plus longs à se faire, mais ils 
acquièrent plus de perfection que ceux qui vieillissent en 
futaille. Si cependant, au mois de mars, la limpidité des 
vins qu'on voudrait mettre en bouteilles n'était pas par- 
faite , même avant le collage , il faudrait renvoyer l'opé- 
ration au mois de novembre suivant. 

— Tous les raisins ne produisent pas, dans un même 
sol, des vins de même qualité. Cela doit être, puisqu'ils 
n'ont pas la même constitution. Ils diffèrent les uns des 
autres par leur saveur, par la quantité de ferment, d'eau, 
de sucre, d'alcool, détartre, de tannin et autres sub- 
stances qu'ils contiennent. Une étude intéressante serait 
de déterminer par l'analyse la composition de chaque 
espèce, afin de préciser, en nous aidant des observa- 
tions que l'expérience nous a déjà fournies, quelles sont 
les variétés de raisins qui peuvent donner les vins les 
plus susceptibles de se bien conserver, tout en pro- 
duisant des quantités suffisantes pour rémunérer le pro- 
priétaire. 

Les vendanges de 1822 m'ont fourni la preuve que le 
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plant A'Aramon est celui que l'on doit regarder comme le 
type du cépage qui fait dans le Midi le vin le meilleur et 
le moins sujet à s'altérer. Ce cépage réunit , en outre, 
à l'avantage d'une grande fertilité dans les bons sols qui 
ne craignent pas la sécheresse , celui de produire du vin 
excellent. Dans les sols secs, le Carignan doit être pré- 
féré à VAramon, sous le rapport de la quantité, mais 
non sous celui de la qualité. 

Voici ce que les vendanges de 1822 m'ont appris à cet 
égard : 

L'année 1822 fut excessivement chaude et sèche dans 
le Midi. Nous vendangeâmes le 3 septembre et nous 
aurions dû vendanger le 15 août. Jamais nous n'avions 
récolté des vins aussi alcooliques ; leur couleur ne laissait 
rien à désirer, et cependant tous ces vins , excepté ceux 
qui provenaient de l'Aramon, aigrirent complètement, 
chez moi , à Aresquiés , ainsi que dans un grand nombre 
d'autres localités. Depuis cette époque, toutes mes nou- 
velles observations m'ont convaincu de plus en plus que 
l'Aramon l'emporte sur les autres cépages , sous le rap- 
port de la conservation du vin qu'il produit, et, je peux 
même ajouter, delà qualité. Ce sont là, du reste, des 
faits faciles à constater. Il est peu de communes dans 
notre département où il n'existe pas aujourd'hui, dans 
des sols de même nature , des vignes de Terret et 
d'Aramon. Les vignes de Terret, lorsqu'elles font envirou 
70 hectolitres par hectare,- donnent du vin qui n'est bon 
ordinairement que pour lachaudière, tandis qu'une vigne 
d'Aramon, tout en produisant la moitié en sus de cette 
quantité et même parfois davantage , fait du bon vin de 
bouche. Il est vrai que les pluies d'automne contribuent 
beaucoup à ce résultat. Le Terret, plus tardif, est souvent 
détérioré par les pluies ; ce môme inconvénient est moins, 

24 
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à craindre pour VAramon , que l'on peut vendanger plus 
tôt , ;'t cause de sa précocité. 

J'ai établi ma comparaison entre le Terrct et VAramon 
parce que, jadis , le Tcrrcl était le cépage le plus cultivé 
dans nos vignobles , à cause de sa grande fertilité. 
VAramon le remplace maintenant dans presque tous les 
sols ni trop froids ni trop secs. Il faut s'en féliciter, dans 
l'intérêt des propriétaires du Midi, car la bonne qualité 
du vin d'Annmn nous est encore démontrée par l'em- 
pressement des acheteurs à enlever, tout de suite après 
la récolte, des quantités considérables de petits vinsprove- 
nant de ce cépage précieux. Il est reconnu que ces petits 
vins s'améliorent beaucoup en séjournant dans le Nord ; 
l'accroissement de leur consommation, qui ne se ralentit 
pas, en fournit la preuve. Les vins d'Aramon provenant 
de terrains fertiles sont bons de goût, d'une couleur 
rouge et vive, mais d'autant moins foncée qu'ils pro- 
viennent d'un sol plus fertile, ce qui arrive aussi pour 
tous les autres cépages. En plantant dans les vignes 
û'Aramon un quart de Mourastel , on obtient alors une 
coloration qui convient au commerce. On atteint le môme 
but en tirant de cliaque cuve , avant la fermentation , une 
quantité de moût plus ou moins considérable avec laquelle 
on fait du vin d'une nuil ou paillet. Ce vin a beaucoup de 
rapport avec le Langlade, cru trés-estimé. Fortement 
alcoolisé, il imite le Tavel, et, dans cet état , il offre une 
grande ressource pour donner de la linesse et du corps 
à certains vins communs du Nord, qui , sans ce coupage, 
ne fourniraient qu'une mauvaise boisson, 

La détérioration des raisins une fois mûrs ne produit 
pas les mêmes effets- sur toutes les espèces. Dès que le 
Terrai commence à se gâter , sa partie colorante tend à 
disparaître et sa saveur ne tarde pas à s'altérer. Il n'en 
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est pas ainsi pour VAramon, qui conserve sa partie colo- 
rante alors même que la peau des raisins a subi un 
commencement de décomposition, et dont le goût n'é- 
prouve point d/âltérâtiiôn. Par conséquent, si on ven- 
dange dans le même état de détérioration une vigne de 
Terrai et une A'Àfamon, le vin de celle-ci aura une meil- 
leure couleur ot un meilleur goût. C'est là un nouveau 
motif pour préférer VAramon au Tcrrcl. 

Tous nos rafsins blancs, quoique vendangés tard et 
en élat de décomposition , donnent des vins très-francs 
de goût. Il n'est donc pas étonnant qu'il puisse en être 
de même pourl'iramon, l'OEillade et autres cépages à 
raisins noirs. Le Saoule- Bouvier, parmi les raisins blancs, 
fait exception à la règle. Lorsque ses raisins pourrissent, 
ils donnent du vin d'un goût détestable, qui rappelle 
l'odeur des Algues marines; mais ce mauvais goût se 
transforme, après plusieurs années de séjour dans des 
fubilles, et devient agréable. Le Saoule- Bouvier, plant 
vigoureux et fertile, a presque complètement disparu de 
nos vignobles. Sa propension à pourrir en a été la cause. 
Peut-être le cultivcra-t-on un jour de nouveau , dans de' 
mauvais sols, car il peut y prospérer, et son vin, très- 
délicat, pourrait être employé avec avantage pour la fabri- 
cation des vins mousseux. 

Aujourd'hui , dans toutes les propriétés d'une certaine 
importance, on a planté des vignes û'Aramon dans les : 
sols les plus fertiles. Dans ces vignes , qui donnent de 
grands produits, les raisins sont gros et gras et, par cela 
même, très-exposés à la pourriture. Aussi faut-il sur- 
veiller avec soin la maturité, pour ne pas laisser échapper 
le moment, d'assez courte durée, pendant lequel il 
convient de les vendanger. Les Aramons sains, quoique 
ne donnant qu'un moût de 8° , font de bons vins , que le 
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commerce achète volontiers. En voulant attendre un plus 
haut point de maturité, on court la chance de ne faire 
que du vin de chaudière. Comme le prix pour la chau- 
dière est toujours plus bas et que la pourriture diminue 
promptement la quantité, on peut éprouver en vendan- 
geant tard une double perte. 

J'ai signalé dans le temps que , lorsque le mois d'août 
se passe sans pluie et sans rosée, YAramon résiste mieux 
qu'on ne saurait le croire aux pluies de septembre. Alors 
on ne perd guère que les extrémités des raisins qui sont 
en contact avec le sol. Pour remédier à cet inconvénient, 
il faut tailler YAramon comme je l'ai indiqué dans mon 
Mémoire sur la taille de la vigne. 

— Une nouvelle expérience, faite en 1862, m'a prouvé, 
une fois de plus , que les vins des plus jeunes vignes peu- 
vent bien se conserver, et, en même temps, qu'une 
forte dose d'alcool n'est pas nécessaire à leur couserva- 
tion. En effet, j'ai vendangé le 22 août dernier et décuvé 
le 26 du même mois les raisins d'un plantier de deux 
feuilles de Brun-Fourcat. Ces raisins m'ont produit un vin 
de couleur très-brillante, d'excellent goût et qui s'est 
parfaitement conservé, quoiqu'il ne contint que 7°, 8 
d'alcool. Un pareil résultai ne m'a point étonné, puis- 
que, chaque année, mon payre, qui est autorisé à grap- 
piller après mes vendangeuses, fait plusieurs muids d'un 
vin très-vert à la vérité, de couleur peu foncée mais bril- 
lante, qui est consommé pendant l'hiver et qui ne se 
détériore pas , quoique placé dans de mauvaises condi- 
tions; ce vin reste, en effet, très-longtemps en vidange, 
puisqu'on n'en retire chaque jour du tonneau que quel- 
ques litres. 

— Les grands propriétaires n'apprécient pas assez 
l'avantage que l'on trouve à vendanger promptement. 
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Beaucoup d'entre eux emploient un mois à leur ven- 
dange , tandis que quinze jours leur suffiraient. Il faut 
pour cela que leurs celliers soient disposés de manière 
à recevoir la vendange en même temps dans deux en- 
droits. Par ce moyen, on arrive à enfermer, sans encom- 
brement, de 500 à 700 hectolitres par jour. Je le répète 
encore : On ne fait pas de bons vins d'ordinaire avec des 
raisins détériorés par la pourriture . Il est donc indispen- 
sable de vendanger pendant que les raisins sont sains , « 
l'on veut obtenir des vins inaltérables. 

— L'intervalle qui s'écoule entre la maturation des 
raisins et leur détérioration dépend des circonstances 
atmosphériques qui régnent, mais il est subordonné 
aussi au plus ou moins de fertilité du sol. Je vais en citer 
un exemple. Le Roussillon est plus chaud que notre 
département; le Carigmn n'y produit guère plus de 
14 hectolitres à l'hectare ; on le vendange pourtant plus 
tard que dans l'Hérault, où il donne des produits bien 
plus considérables, et néanmoins ce vin de Cangnan 
conserve toujours, dans le Roussillon , sa bonne qualité 
et sa magnifique couleur. Si dans l'Hérault nous vendan- 
geons le Carignan aussi tard , la peau de ses raisins, déjà 
délériorée, a laissé échapper sa partie colorante , et on 
n'en .obtient alors qu'un vin à couleur fausse, qui fait 
habituellement une mauvaise fin, si l'on ne s'empresse 
pas de le couper avec du vin moins mûr et par conséquent 
d'une couleur très-brillante. Plus un sol est médiocre, 
plus la peau des raisins qu'il produit a de la consistance. 
Les Carignans du Roussillon nous en fournissent la 
preuve. Le tissu plus serré de leur peau s'oppose à toute 
déperdition de la partie colorante, et jamais, en passant 
le doigt sur les grains des raisins les plus mûrs , vous ne 
le verrez se tacher de rouge foncé. Le contraire arrive 
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aux Carignans de l'Hérault, et à une époque $MjÉBt 
plus rapprochée que leur produit est plus considérable 
H arrive parfois, dans certaines localités, que les trap- 
pes du Gmmmn sont plus ou moins garnies de grains 
verts aa moment de la vendange. Il ne faut pas craindre 
que ces grains verts aient une inlluence fâcheuse sur la 
qualité du vin, puisqu'ils résinent au piétinement des 
fuuleurs et à l'action du pressoir. Je me suis assuré de 
ce fait l'année dernière, en composant une cuvée de 
30 hectolitres de raisins de Carbpmn présentant ce 
défaut. Le vin qui en est provenu a clé trouvé de bonne 
qualité et s'est bien conservé. 

— On trouvera peut-être étonnant ce que j'ai dit plus 
haut, qu'il faut très-souvent vendanger les vignes les 
pins fertiles avant celles qui le sont le moins , mais c'est 
pourtant une nécessité que l'expérience nous a démon- 
trée. La pourriture a sur les premières une action plus 
prompte et plus désastreuse, par conséquent, que sur 
les moins fertiles; il y a donc moins de chances de perles 
sur celles-c, tant sous le rapport de la quantité que do 
la qualité, lorsqu'on les vendange plus tard. 

Dans une excursion que j'ai faite récemment, je me 
suis aperçu que l'on avait planté beaucoup ô'Aramons 
dans des terrains fort médiocres. Je crois qu'il eût été 
préférable de complanter ces terrains d'espèces mélan- 
gées, cho.sies parmi les plus ferl.les et les plus vigou- 
reuses. Les produits de l'Aramon diminuent Lien vito 
dans des sols pareils. Les vignerons qui ont planté de 
l Aramon dans ces terres peu fertiles se proposent sans 
doute de fumer leurs vignes ; mais les engrais coulent si 
cher, qu ils pourraient bien ne pas être toujours rem- 
bourses par les excédants de récolte. On eût dû, pour 
suppléer a l' 1(1 feriiliié du sol, planter à 1 mètre 75 ou 
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2 mètres en tous sens , mais on ne l'a pas fait. C'est une 
faute, ainsi que j'ai pu m'en convaincre par les planla- 
tions à'Aramon que j'ai faites dans des sols médiocres, 
en i828, 1833, 1837 et 1840. 

Quand on plante dans des terrains où la vigne seule 
peut donner un certain produit, je crois qu'il convient 
de placer les ceps dans les lignes à 1 mètre 25, pour pou- 
voir provigner facilement ; et, en éloignant les lignes de 

3 mètres les unes des autres , on aurait l'avantage, lors- 
que la vigne arriverait à son déclin, de pouvoir établir 
au milieu de ces lignes une nouvelle plantation en plants 
enracinés pour remplacer l'ancienne. Celle-ci ne devrait 
pas cire arrachée avant quatre ans. Par ce moyen, on 
n'éprouverait jamais la privation de tout produit, et il 
conviendrait, pour améliorer le sol, de semer en sainfoin 
la portion de terrain défoncée pour arracher les vieux 
ceps. Ce que je viens de dire n'est pas fondé sur mon 
expérience : c'est un conseil que je donne cl qui m'est 
suggéré par les bons effets qu'éprouvent les plantations 
qui succèdent à un défrichement de sainfoin et par l'u- 
sage, adopté dans certaines contrées, de relever la 
vigueur des vignes épuisées en y semant du sainfoin, 
pour l'enfouir en fleurs, après deux ou trois ans de 
séjour sur le sol. Ce moyen de restaurer la vigne , moins 
coûteux que celui des engrais, a, dit-on , sur eux , l'avan- 
tage d'exercer son action fertilisante pendant plus long- 
temps. Les plantations en ligne se prêtent très-bien à ce 
mode d'amélioration. On peut y semer du sainfoin , des 
fèves, du lupin, des vesces ou d'autres légumineuses, 
pour les enfouir en fleurs, tout en laissant de chaque côté 
des lignes assez d'espace non semé pour ne pas trop 
nuire aux ceps. 

Si l'ancienne plantation est composée de cépages à 
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racines pivotantes, il sera convenable d'adopter pour la 
nouvelle des cépages à racines traçantes. M. Guillory aîné 
a obtenu des résultats satisfaisants de ce procédé, que 
j ai été le premier à indiquer aux viticulteurs, il y a déjà 
longtemps. L'expérience qu'en a faite ce viticulteur 
Habile et consciencieux contribuera, sans doute, à répan- 
dre cette pratique. 

— Il résulte des expériences si nombreuses que j'ai 
fanes sur le soufrage des vignes, qu'il est inutile de sou- 
frer préventivement, c'est-à-dire avant que la maladie 
ait fart son apparition ; mais , dés qu'elle se montre sur 
es ceps, il faut se hâter de soufrer sans le moindre retard 
La prudence exige que l'on agisse ainsi, quoiqu'il me 
soit arrivé de guérir aussi complètement que possible 
des Cangnans dont le soufrage avait été retardé à dessein 
jusqu à ce que toutes les parties des ceps fussent enva- 
mes par l'oïdium. 



SECONDE PARTIE 



MÉLANGES D'AGRICULTURE 



lui 

NOTE SUR LES AVANTAGES DE LA CULTURE DES OLIVIERS QUI 
RÉSISTENT LE MIEUX AU FROID , ET NOTAMMENT DE 
L'ESPÈCE NOMMÉE VERDALE*. 

Dans le Bulletin de la Société d'agriculture de l'Hé- 
rault de février dernier se trouve inséré un article inti- 
tulé : Produit d'une Olivette. Le rédacteur de cet article 
fait observer, avec raison, que le produit des oliviers ne 
sera avantageux, dans notre pays que lorsqu'on y culti- 
vera de préférence les espèces qui résistent le mieux au 
froid. C'est une vérité dont les funestes hivers de 1819 
et de 1829 m'ont convaincu. 

En 1819, je n'avais dans ma propriété que 13 oliviers, 
dont 7 de Verdale et 6 Glermontais. — Ces oliviers ne 

1 Cet article a été publié en 1853. 
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furent nullement endommagés par le froid de cet hiver 
rigoureux, et me donnèrent, la même année, une récolte 
ordinaire. Présumant que je devais à leur bonne expo- 
sition de n'en avoir pas perdu, je pris la résolution 
d'étendre dans ma propriété la culture de l'olivier, et, 
dans les années 1891, 1826; 1827 cl 1828, j'en plantai 
environ 500 pieds. Cette culture m'élant pour ainsi dire 
étrangère, j'ignorais que certaines variétés résistassent 
mieux au froid que d'autres, et je plantai, en me confor- 
mant à l'usage, toutes les qualités réputées bonnes dans 
nos pays et de plus quelques pieds de Verdale , que je fis 
venir de Saint-Guilhem-le-Désert , où l'on cultive cette 
espèce, de préférence à toute autre, avec beaucoup de 
succès. 

Le froid de 1829 survint: sur mes 500 arbres nouvel- 
lement plantés, une trentaine seulement résistèrent; mais 
en 1829, ainsi qu'en 1819, mes 13 arbres de Verdale et 
de Clcrmonlais ne furent nullement endommagés, puis- 
qu'ils me donnèrent la même année 1 décalitre d'huile, 
et que j'en récoltai 4 en 1831 et 2 1/2 en 1832. J'aurais 
pu croire que la conservation de ces 13 oliviers était due 
a leur âge plus avancé; mais les quelques pieds de Ver- 
dalcs nouvellement plantés dans la mémo pièce de terre 
ayant tous, sans exception, parfaitement résisté au froid, 
je dus en conclure que cette espèce était plus robuste que 
les autres, et qu'il convenait d'en propager la culture. 
Plusieurs propriétaires, auxquels j'ai communiqué mes 
observations, ont convenu qu'effectivement la Verdale ré- 
siste mieux au froid que toute autre espèce; mais ils 
croient que, si on ne l'a pas multipliée davantage, cela 
tient sans doute à ce qu'elle n'est pas assez productive. 
Celte objection n'est pas fondée, s'il faut en juger par 
la quantité d'huile que j'ai obtenue en 1831 et 1832; 



car cotte quantité est considérable pour 13 arbres fle 
moyenne grandeur 

Je regrette de n'avoir pas eu en 1829 des Clermontais 
nouvellement plantés 2 . S'ils avaient aussi bien résisté au 
froid que mes jeunes pieds de Verdale, je croirais avoir 
la certitude que cette espèce est aussi robuste, puisque, 
comme je l'ai déjà dit, les vieux pieds ont si bien résisté 
aux hivers de 1810 et de 1829, qu'ils ont donné des pro- 
duits immédiatement après. Si d'autres propriétaires 
avaient à cet égard des données plus certaines, nous les 
engagerions à les communiquer à la Société, car il serait 
également avantageux de pouvoir cultiver cette variété, qui 
produit annuellement comme la Verdale et aulantqu'elle. 
L'Amellau résiste aussi bien au froid que la Verdale ; 
mais il donne si peu de fruits dans beaucoup de localités, 
qu'il ne convient pas trop d'en propager la culture. Il est 
cependant possible que, dans les pays où l'on confit beau- 
coup d'olives, il y ait avantage à le cultiver : le haut prix 
que l'on donne des olives de l'Amellau, bien plus 
estimées que celles de la Verdale, pourrait dédommager 
le propriétaire du mince produit de cette espèce. 

L'espèce d'olivier nommée Bouleiâou résiste assez bien 
à nos hivers rigoureux ; mais dans cette variété on trouvo 
des individus très-productifs et d'autres qui le sont fort 
peu. Il est donc essentiel de bien choisir les sujets, si 
l'on veut en planter. À Nîmes et dans ses environs, on 

< J'ai cueilli plusieurs fois séparément mes olives verdales et 
clermonlaiscs. Elles m'ont donné les mêmes quantités. 

2 J'ai vu quelquefois des oliviers nouvellement plantés souffrir 
beaucoup du froid, tandis que les vieux de même qualité n'étaient 
pas alleints. Il faut l'attribuer à ce que les jeunes oliviers, res- 
tant plus longtemps en séve que les vieux, doivent èlre.dans cet 
état, plus sensibles à la gelée. 
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cultive beaucoup d'oliviers de Collias, qu'on nomme vul- 
gairement la Colliassà. C'est une excellente qualité pour 
le produit, et j'ai pu me convaincre moi-même, en 1830 
que les oliviers de cette espèce avaient beaucoup mieux 
résisté au froid que toutes les autres qualités com plan- 
tées dans le même terrain. Comme il est facile de se pro- 
curer à cet égard des renseignements positifs, les proprié- 
taires qui ont des plantations à faire devront s'informer 
d'abord si mon observation est fondée. 
_ L'avantage de cultiver de préférence les espèces d'oli- 
vier qui résistent le mieux au froid ne pouvant être 
contesté, je vais greffer les espèces précédemment dé- 
signées sur tous mes rejetons de 1830 ; je les grefferai à 
l'emplâtre ou à l'écusson, selon la grosseur du sujet , à 
environ 16 centimètres en terre, afin d'obtenir des troncs 
plus robustes, et des rejetons de la même qualité, si l'on 
était jamais obliger de couper les arbres rez de terre. 

Je crois que l'on doit tailler les oliviers chaque année, 
mais légèrement. Certaines variétés, YOUmère par exem- 
ple, dépérissent quand on leur fait subir de trop fortes 
amputations. Il est donc à supposer que les autres espèces 
souffrent aussi lorsqu'on les taille à grosbois, et peut-être 
est-il possible que de trop grandes plaies, qui ne peuvent 
jamais se recouvrir, rendent les arbres ainsi mutilés 
beaucoup plus sensibles aux froids rigoureux. 

Si, par l'effet de la piqûre des insectes 1 , de quelque 
mauvais vent ou du froid , les rameaux de mes arbres ne 
présentent plus qu'un triste aspect, alors je rabaisse les 
nrancnes moyennes et verticales ; je ne fais cette opéra- 
ration qu'après avoir pratiqué, l'année précédente, une 

1 Les rameaux et les petites branches de la Verdale sont très- 
exposcs à la piqûre des insectes; c'est un motif de plus pour les 
élaguer chaque année. 



incision annulaire d'environ deux pouces à ces mêmes 
branches. Au-dessous de ces incisions, il pousse du bois 
nouveau; ce bois nouveau, que je conserve soigneuse- 
ment, sert, avec les branches latérales qu'on a conservées 
aussi autant que possible, à fournir bientôt une nouvelle 
tête à l'arbre. Comme la sève s'est portée en plus grande 
quantité sur les branches latérales depuis l'incision an- 
nulaire faite aux. verticales, ces branches latérales, de- 
venues plus vigoureuses, donnent du fruit l'année même 
du rabaissement des autres, et , par ce moyen, la pro- 
duction de l'arbre n'est jamais interrompue. 

Addition à la note sur les oliviers qui résistent 
le mieux au froid. 

On cultive à Castries plusieurs variétés d'olivier, mais 
principalement celle qui est connue sous le nom de Re- 
doundou h Castries, et de Castriole dans les villages envi- 
ronnants. Cette espèce, très-productive et qui donne de 
Phuile excellente , a parfaitement résisté aux froids de 
1819 et de 1829, tandis que les autres espèces périrent. 
On a remarqué que les Redounàous, greffés sur des 
espèces délicates, furent également tués. Cette remarque 
vient confirmer ce que j'avais déjà signalé précédemment : 
qu'il faut greffer entre deux terres les rejetons qu'on 
désire transformer en espèces résistant au froid. Les 
oliviers que j'ai greffés ainsi, au mois de mai, ont très- 
bien réussi; mais, pour que l'écorce se détache mieux, 
il convient de découvrir, un mois à l'avance, le sujet 
qu'on veut greffer. 



1846. — Les froids qui survinrent à la fin d'octobre 
1835 furent funestes à nos jeunes oliviers. Presque 
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tous ceux que j'avais greffés entre deux terres périrent. 
J'atteignis pourtant en partie le but que je me proposais; 
car, si mes oliviers greffés de cette manière moururent 
jusqu'au collet, ils fournirent au moins des rejetons de 
bonne espèce, que je n'eus pas besoin do regreffer. Cet 
avantage est encore assez grand pour qu'on ne doive pas 
y renoncer. En 1835, mes jeunes oliviers de Verdoie, 
francs do pied, ont si bien résisté, que je ne plante plus 
désormais que des sujets do celle espèce. Si je juge à 
propos de les greiïer plus tard en Colliasse ou en toute 
autre espèce résistant au froid, on comprend que ces 
greffes, faites sur des sujets qui résistent eux-mêmes 
fort bien, offriront louies les chances possibles de con- 
servation. 



LIV 

MOYEN FACILE DE PROPAGER LE PISTACHIER 1 DANS TOUTES 
LES LOCALITÉS OU CROIT SPONTANÉMENT LE TÉRÉBINTHE *-» 

Le Pistachier prospère si bien dans nos départements 
méridionaux, qu'il est étonnant de voir combien la cul- 
ture de cet arbre précieux s'y trouve peu répandue. Cela 
tient sans doute aux difficultés qu'on éprouve pour se 
procurer des sujets. Il est vrai que le Pistachier venu de 
semence pousse si lentement, qu'il ne donne pas de fruit 
avant dix ou douze années, souvent même encore plus 
tard, et que cette longue attente décourage le cultivateur; 

1 Pistachia vera. 

Pistachia Terebinihus ; en patois, louPudis. 
*Gefar(icle a élo publié en 1852. 
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mais on peut obvier à cet inconvénient en le greffant sur le 
Térébinlhe, qui est si commun flans le Midi. La greffe à 
l'écusson, pratiquée à la fin de mai ou au commencement 
de juin, m'abien réussi, et c'est en transplantant, l'année 
d'après, les sujets greffés en place, que je suis parvenu 
à me procurer des Pistachiers qui m'ont donné des fruits 
à la quatrième année de leur transplantation 1 . Le Térô- 
binthe a d'énormes racines qu'il faut nécessairement am- 
puter, vn leur grande étendue; malgré cela, la reprise en 
est facile, pourvu que la transplantation ait lieu dès la 
chute des feuilles, et que l'on prenne enfin toutes les 
précautions usitées en pareil cas. 

Le Pistachier étant dioïque, il faut nécessairement des 
individus mâles et des femelles pour obtenir des fruits ; 
on greffera donc des uns et des autres, mais peu de mâles 
et beaucoup de femelles; un seul mâle pouvant suffire 
pour un grand nombre de femelles, ce serait occuper 
inutilement le terrain que d'en avoir plus de quatre ou 
cinq, clans une plantation très-considérable. Le Pistachier 
mâle prend plus d'accroissement que le Pistachier fe- 
melle; ses pousses terminales sont pointues, tandis 
qu'elles sont renflées dans le Pistachier femelle ; ses bour- 
geons à fleurs sont ovoïdes et ceux du Pistachier femelle 
coniques. Ce dernier caractère est constant; celui des 
pousses terminales ne l'est pas toujours. Cependant je 
conseillerai aux propriétaires qui achètent des Pistachiers 
en pépinière d'y avoir égard. 

Lorsque le Tércbinthe est déjà vieux, il a son écorce 
très-dure, et les greffes prennent difficilement; il faut 
alors couper les vieilles pousses entre deux terres avant 

4 Des sujets laissés sur place ont donné des fruits la troisième 
année. 
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le printemps, ou bien rabattre toutes les branches assez 
près du tronc, et, l'année suivante, on greffera les jets 
nouveaux avec plus de succès. L'écorce des Térébinthes 
étant très-dure, il faut comprimer fortement les greffes 
en les liant, et n'enlever la ligature que lorsque la greffe 
a déjà poussé. J'ai toujours greffé à l'œil poussant; peut- 
être pourrait-on greffer avec succès à l'œil dormant, à la 
seconde séve; c'est un essai à faire 4 . Comme le Térébin- 
the donne beaucoup de fruits, et qu'il est facile à tous les 
propriétaires de s'en procurer, ils peuvent à peu de frais 
faire des pépinières, qui, je pense, prospéreront bien. 

Tous les terrains secs et toutes les expositions con- 
viennent aux Pistachiers; mais j'ai cru remarquer qu'ils 
se plaisent surtout dans les terrains rocailleux et contre 
les murs. En les abritant des vents du nord et du nord- 
ouest , on est presque assuré d'avoir du fruit chaque 
année. 



LV 

DU SEIGLE EMPLOYÉ COMME FOURRAGE * 

Le haut prix des fourrages dans le Midi donnera, je 
pense, quelque intérêt à l'expérience dont je vais vous 
communiquer les résultats. 

J'étais dans l'usage, comme la plupart des proprié- 
taires de ce pays, de semer, chaque année, de l'orge, 

1 Depuis la publication de cet article, j'ai eu occasion de faire 
cet essai, qui m'a bien réussi. Je crois devoir répéter que, si la 
grelle du Pistachier manque plus souvent que celle des autres 
arbres fruitiers, cela tient probablement à la dureté de son 
ecorce. (1846.) 

s Cet article a été publié en 1837. 
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pour donner le vert à mes mules. Mon terrain se dessé- 
chant à la surface, le manque de pluie, dans les mois de 
mars et d'avril, était cause que le produit de mes semis 
en orge était rarement beau, le plus souvent très-mé- 
diocre, et quelquefois presque nul. Ce motif m'a dé- 
terminé , depuis trois années, à remplacer l'orge par le 
seigle ; et, quoique pendant ce temps nous ayons eu des 
printemps secs, le seigle, dans le même terrain où je 
mettais de l'orge auparavant, m'a constamment donné de 
très-beaux produits. Comme presque tous les proprié- 
taires prétendent que le seigle n'est pas aussi nourrissant 
que l'orge, j'ai donné à mes mules, les deux premières 
années, une légère ration d'avoine, pendant qu'elles pre- 
naient le vert; mais, notre collègue M. Touchy m' ayant 
dit qu'il s'était assuré que le seigle est un fourrage tout 
aussi nourrissant que beaucoup d'autres, je me suis dé- 
terminé, cette année, à supprimer la ration d'avoine. 
J'ai poussé même la chose plus loin , pour acquérir plus 
de certitude sur la bonne qualité de ce fourrage. Contre 
l'usage, au lieu de laisser reposer mes mules les pre- 
miers jours qu'elles ont pris le vert, je le leur ai donné 
le samedi soir, et le lundi suivant elles ont repris leurs 
travaux habituels, sans en être aucunement éprouvées. 
Deux mules ont consommé dans quinze jours le seigle 
récolté en vert sur 464 mètres de surface , et je puis as- 
surer qu'elles étaient alors dans un état de santé aussi 
parfait que si, pendant ce temps, elles avaient mangé à 
discrétion nos fourrages verts réputés les meilleurs. J'ai 
fané le seigle qui n'a pas été consommé en vert, et j'ai 
continué à le donnera mes mules, qui se sont toujours 
maintenues en très-bon état. 

Après avoir démontré que le seigle est tout aussi nour- 

25 
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rissant que d'autres fourrages beaucoup plus vantés , je 
dois dire un mot de son produit en quantité. J'avais 
semé au mois d'octobre dernier, sur environ 37 ares 
complantés en mûriers et en amandiers, un hectolitre 
de seigle; mes mules en ont bien consommé dans quinze 
jours la valeur de 450 kilogrammes en fourrage sec. J'en 
ai récolté 2,900. J'aurais donc eu en tout 3,350 kilogr. 
de ce fourrage, sur environ 37 ares, tandis que, clans 
le même champ , un sainfoin avec luzerne, semé le prin- 
temps auparavant, et qui, par conséquent, n'avait rien 
produit d'une année, n'a donné que 2,950 kilogr. de 
fourrage, sur une surface de 85 ares. Le produit du seigle 
aurait donc plus que doublé celui du sainfoin avec lu- 
zerne. Le seigle, à cause de sa précocité, arrive à son 
entier accroissement malgré la sécheresse de nos prin- 
temps. Les chances de réussite sont donc plus grandes , 
et, sous ce rapport, il y a avantage de le cultiver pour 
fourrage. Sa précocité doit aussi le faire semer de préfé- 
rence dans les terres complantées d'arbres, car, pouvant 
être fauché quinze ou vingt jours plus tôt que tout au tir 
fourrage, on n'a pas besoin de retarder autant les labours, 
si nécessaires pour favoriser l'accroissement des arbres, 
quand ceux-ci commencent surtout à végéter. Lorsqu'on 
a des terres épuisées qui doivent être mises en prairies 
artificielles le printemps suivant, on peut y semer sans 
inconvénient du seigle pour fourrage. Le seigle se récolte 
d'assez bonne heure pour qu'on ait le temps d'ameublir 
la terre, qui déjà a dû être défoncée ou labourée pro- 
fondément l'été précèdent, et d'y semer du sainfoin ou 
de la luzerne. Enfin, sur une terre fumée, on peut faire 
succéder au seigle semé pour fourrages des pommes de 
terre, des haricots, des betteraves, ou enfin toute autre 
plante pouvant se récolter jusqu'à la mi-novembre , et 
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faire suivre cette récolte d'un blé, qui aura les plus 
grandes chances de succès. 

Cette année, la paille vaut 3 fr. 50 c. les 100 kilo- 
grammes 1 ; supposez que j'eusse vendu à ce prix-là, pour 
litière, le seigle que j'ai récolté, j'aurais eu un produit 
brut de 316 fr. 65 c. par hectare, ou environ 45 fr. par 
sétérée (mesure de Montpellier, 14 ares 17 centiares), 
ce qui donne un résultat équivalent, pour ne pas dire 
supérieur, à nos plus beaux sainfoins. Il faut semer le 
seigle do bonne heure, dans le mois d'août, si l'état du 
sol le permet. On aura alors l'avantage de le faire pâ- 
turer par les moutons jusqu'à la fin de décembre dans 
les bonnes terres qui ne craignent pas la sécheresse , et 
jusqu'en novembre dans les sols de qualité médiocre. 



LVI 

OBSERVATIONS SUR LE SUCCÈS DE PLUSIEURS RÉCOLTES 
SUCCESSIVES DE CÉRÉALES 2 

Sursemer du blé, surtout en terre légère, est une opé- 
ration condamnée par tous les agronomes, et j'ai sou- 
vent éprouvé moi-même combien cet usage est vicieux. 
Je pourrais donc citer de nombreux exemples à l'appui 
de cette proposition, mais je me bornerai à un seul, qui 
me parait concluant. 

En 1841, j'avais semé partie d'un champ en blé sans 
fumier, et l'autre partie en vesces fortement famées. 

1 Elle vaut aujourd'hui le double. (F. G.) 
a Cet article a été publié en 1844. 
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En 1842, la partie qui avait produit du blé fut semée 
en vesces, et l'autre en blé. Le blé après les vesces fut 
magnifique. L'année suivante, ne voulant pas continuer 
à faire deux semis différents, sur un ebamp qui n'a pas 
plus de deux hectares, je mis du blé partout, et voici le 
résultat que j'obtins : 

Partie sursemée en blé, 133 kilogrammes de paille et 
de grain. 

Partie semée après des vesces, 330 kilogrammes. 
(Je n'ai pas besoin de faire observer que ce n'est pas 
là tout le produit du champ , mais seulement celui d'une 
même surface de l'une et de l'autre partie.) 

La beauté du blé obtenu après des vesces abondamment 
fumées ne devait pas faire supposer un aussi mauvais 
résultat, et cependant il fut tel que je l'annonce. J'avais 
opéré, il est vrai, sur une terre qui, quoique légère, 
produit pourtant de bonnes récolles en alternant vesces 
et blé. Sur une terre forte , le résultat n'eût pas été sûre- 
ment aussi déplorable, parce que, en général, les terres 
fortes sont plus propres à la culture du blé. 

Tandis que , par le mode de culture usité pour nos 
champs, nous reconnaissons qu'il est désavantageux de 
sursemer du blé, il existe pourtant des localités, dans 
notre département, où nos paysans en sursèment pendant 
un grand nombre d'années, et obtiennent, sans inter- 
ruption, avec peu d'engrais, d'aussi bonnes récoltes que 
les propriétaires qui font entrer d'autres cultures dans 
leurs assolements. Voici comment cultivent ces paysans : 
après la moisson, en juillet et août, lorsque les terres 
sont bien durcies, ils piochent leurs champs à environ 
25 à 30 centimètres de profondeur ; par ce travail , ils 
retournent complètement la terre par grosses mottes, 
de telle sorte qu'on ne voit plus de chaume une fois 



— o8*> — 

l'opération terminée; ensuite, ils laissent la terre en cel 
état tout l'été, et, si alors les pluies n'ont pas émietté 
ces mottes, ils les brisent et sèment incontinent, quel- 
quefois avec l'araire, le plus souvent avec la pioche. 

Je n'ai jamais vu pratiquer ce mode de culture que 
dans des localités où les terres, très-compactes, permet- 
tent de retourner ainsi la terre chaque année. Les expé- 
riences que j'ai faites à ce sujet et que je vais indiquer 
me paraîtraient démontrer, en effet, que les terres de 
cette nature sont seules propres, cultivées comme je 
viens de le dire, à produire du blé annuellement. 

11 existait dans ma propriété deux champs d'environ 
un hectare chacun, que je voulus soumettre à ce genre 
de culture. Je les défonçai donc en retournant parfaite- 
ment la terre en grosses mottes, ce qui fut praticable la 
première année, et je les semai en blé. Le résultat obtenu 
fut très-beau. 

La seconde année, la terre avait déjà perdu de sa 
cohésion ; la motte se retourna moins bien , et le produit 
fut moins considérable. 

La troisième année, impossibilité de retourner la 
motte, la terre ayant perdu toute sa cohésion, et par 
suite très-mauvaise récolte. 

La quatrième année, j'eus recours à l'engrais; mais 
la terre, complètement émiettée, ne produisit presque 
que de mauvaises herbes, et je fus forcé de renoncer à 
cette expérience. Après avoir réfléchi à tout ce qui s'était 
passé dans cette circonstance, je m'arrêtai à l'idée que 
le manque de cohésion de ma terre pouvait être cause 
de la non-réussite, et je me décidai à opérer de manière 
à éviter cet inconvénient. Pour cela, je fis arracher, il 
y a quatre ans, une partie de vigne plantée dans un 
des deux champs où mon expérience avait déjà eu lieu, 
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mais je choisis l'endroit le plus bas, et dont la terre, 
plus compacte , acquiert en juillet et août une cohésion 
telle, que la motte peut toujours être complètement re- 
tournée sans se briser. En opérant ainsi , j'ai obtenu 
quatre récoltes consécutives de blé, toutes à peu près 
également bonnes. Celle-ci, la quatrième, vaut bien au 
moins les précédentes. Je vais continuer mon expé- 
rience, afin de savoir combien d'années encore mon 
champ conservera sa fertilité en le traitant de la même 
manière'. 

Je ne chercherai pas à expliquer ce fait; mais, comme 
il est positif, j'espère qu'il engagera quelques agro- 
nomes à faire des essais de ce genre dans les localités où 
les terres compactes ne donnent que de faibles produits 
en fourrage. 

La France a été obligée, dit-on, de tirer du blé de 
l'étranger, il y a deux ans, pour une valeur de 92 mil- 
lions de francs. Le blé étant pour nous la denrée de pre- 
mière nécessité, nous devons faire des efforts pour en 
accroître la production, et c'est dans ce but que j'ai cru 
devoir écrire les quelques lignes que l'on vient de lire. 

1 La récolte de 1845 a encore été bonne; celle de 1846 s'an- 
nonce bien. (Avril 1846.) 
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LVH 

OBSERVATIONS SUR LA. GREFFE DES OLIVIERS* 

Les oliviers dégénèrent comme les vignes, et, peut- 
être, faut-il attribuer à ce motif l'usage adopté dans 
certaines localités de greffer tous les oliviers que l'on 
plante, lors même que ce sont des rejetons d'un arbre 
de bonne espèce. Ce n'est pas l'usage, dans notre dépar- 
tement, ni dans les départements voisins, d'employer 
pour les plantations d'oliviers des individus provenant 
de semis. Il serait possible, cependant, que les semis 
nous donnassent des variétés plus robustes, plus pro- 
ductives, et qui, par cela même qu'elles seraient plus 
récemment créées, seraient probablement moins exposées 
à dégénérer. 

Plus robustes , c'est un fait qui parait démontré à nos 
paysans; car, lorsqu'ils peuvent se les procurer, ils 
plantent de préférence des oliviers arrachés dans nos 
bois, et qui proviennent de semis. Ces oliviers, que l'on 
greffe tous , parce qu'on les dit sauvages, donnent des 
arbres d'une venue plus prompte, d'un aspect plus 
vigoureux et d'une durée bien plus longue. Je ne garantis 
pas un fait qui, sous ce dernier rapport, ne peut pas 
être le résultat d'une expérience qui me soit personnelle; 
mais tant de paysans de bonne foi , qui le répètent par 
tradition, me l'ont affirmé, que j'ai cru devoir le citer. 

J'ai exposé clans un Mémoire sur la dégénération des 
vignes, les signes qui caractérisent les cépages dégénérés. 
Mes observations ne m'en fournissent qu'un seul pour les 

* Cet article a été publié en 1846. 
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oliviers. II est heureusement assez saillant pour que les 
individus dégénérés ou en voie de dégénérescence soient 
faciles à reconnaître. On les reconnaîtra à la conforma- 
tion de leurs fleurs : avant qu'elles s'épanouissent , on 
remarque que leur calice , plus rugueux et à divisions 
peu marquées, ne recouvre pas toujours complètement 
les organes sexuels; une fois épanouies, on voit que ces 
mêmes organes sont mal conformés, et que, quelquefois 
aussi, le nombre des divisions du limbe est plus grand 
que dans les individus qui n'ont point encore subi d'alté- 
ration. 

Ce sont, en un mot, des fleurs dont les organes sexuels 
tendent à se métamorphoser, et c'est ce qui explique leur 
avortement presque général. 

Je n'aurais pas fait connaître cette observation , si elle 
n'avait le but d'utilité dont je vais parler. 

C'est ordinairement en mai que l'on greffe les oliviers, 
au moment même où les fleurs s'épanouissent ou vont 
s'épanouir. Quoiqu'il soit d'usage de prendre les greffes 
sur les individus d'une fertilité reconnue, on fera bien 
cependant d'examiner, pour plus de sûreté, si les bran- 
ches qui vont servir de greffe ne sont pas en voie de 
dégénérescence, et l'on n'emploiera jamais que celles qui 
portent des fleurs bien conformées, c'est-à-dire des 
fleurs qui n'ont aucune des difformités que j'ai indiquées. 

Les oliviers qui ont donné lieu à mes observations 
avaient été greffés en Collasse de bonne espèce. Mon 
greffeur, homme très-expérimenté, me l'avait assuré , et 
j'en ai même acquis la certitude, par l'identité de leurs 
fruits avec ceux des individus de cette espèce qui pro- 
duisent annuellement; mais il est probable que ces 
greffes, prises sur un sujet fertile, faisaient partie 
d'une branche en voie de dégénérescence. En effet , 
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puisque, sur une souche à plusieurs bras , on trouve des 
raisins dégénérés sur les uns et point sur les autres, le 
même cas peut bien se présenter pour les oliviers. 

La difformité des organes sexuels des végétaux , effet 
de la métamorphose des organes des fleurs, est due, je 
pense, à leur transplantation dans un sol ou sous un cli- 
mat différents de ceux où ils croissent convenablement. 
Si les panachures des feuilles et des fruits , qui sont aussi 
des infirmités, disparaissent souvent, en plantant les 
végétaux qui en sont atteints dans un sol ou sous un 
climat plus convenables, ne pourrait-on pas également, 
me suis-je dit , faire revenir les fleurs dans leur état pri- 
mitif , à l'aide d'engrais renfermant les éléments néces- 
saires à la santé des végétaux de même espèce que ceux 
qui sont malades? et ces éléments ne doivent-ils pas se 
trouver dans les détritus des parties de ces mêmes végé- 
taux sains? 

Pour résoudre cette question , voici l'expérience que 
j'ai faite : j'ai fumé deux oliviers placés à côté l'un de 
l'autre, l'un avec des tourteaux d'olives, l'autre avec des 
tourteaux de ricin. Tous les deux ont végété avec une 
égale vigueur; mais celui qui avait reçu les tourteaux 
d'olives a pris une teinte d'un vert plus foncé , et les 
fleurs, devenues moins difformes que celles de l'individu 
fumé avec le ricin , ont donné plus de fruits. Il est possi- 
ble que cette différence tienne à d'autres causes. Pour en 
décider, il aurait fallu pousser mon expérience plus loin, 
et l'on me blâmera peut-être de ne l'avoir pas fait. Mais 
il y avait dix ans que j'attendais pour m' assurer de l'in- 
fertilité presque absolue de ces arbres. Après une si lon- 
gue attente, j'ai perdu patience, et je les ai greffés. Si, 
parmi ceux qui me blâmeront, il se trouve des jeunes 
gens qui commencent leur carrière agricole, je leur dirai : 
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Continuez mon expérience, vous avez du temps devant 
vous pour en attendre le résultat. Si ce résultat était tel que 
j'ai cru l'entrevoir, mon expérience aurait une grande im- 
portance. Elle prouverait que, si les infirmités des végé- 
taux sont dues, le plus souvent, à leur séjour dans un sol 
qui ne contient pas une nourriture qui leur soit conve- 
nable^ pourrait les faire revenir à leur état normal, dés 
qu ils commencent à dégénérer, en leur donnant d'abon- 
dants engrais naturels, c'est-à-dire des engrais prove- 
nant des détritus d'individus sains de l'espèce même que 
1 on voudrait régénérer ou guérir de ses infirmités. Alors 
on fumerait les vignes, de préférence, avec leurs feuilles 
leurs sarments , le marc de leurs raisins ; les oliviers avec 1 
les rameaux provenant de leur émondage, et les tour- 
teaux d'olives , etc. 

La théorie que j'établis est en désaccord avec celle qui 
est adoptée par la plupart des savants. Le doublement 
des fleurs est dû, selon eux, à une nourriture trop 
abondante. Jusqu'à ce qu'on ait trouvé des fleurs doubles 
dans les végétaux indigènes, il sera permis d'émettre des 
doutes à cet égard, car les végétaux qui croissent ordi- 
nairement dans des terres très-maigres croissent aussi 
parfo.s dans de très-fertiles, et, quoiqu'ils prennent 
alors plus de vigueur, ils ne se doublent pas cepen- 
dant. On trouve bien, m'a affirmé un savant botaniste, 
Henon » des anémones et des narcisses doubles dans 
des terrains où ces végétaux croissent aussi spontané- 
ment, mais le hasard a voulu qu'on les trouvât précisé- 
ment dans des sols maigres. Ce ne serait donc pas une 
nourriture trop substantielle qui les aurait fait doubler. 
Mais, pour que ces exceptions fussent contraires à mon 
opinion , il faudrait prouver que les végétaux dont je ■ 
viens de parler ont subi leur transformation là où ils 
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existent maintenant, tandis qu'il est bien plus probable 
qu'ils y ont été transportés par des moyens artificiels, 
avec des engrais, par exemple. Les flores les plus com- 
plètes de certaines localités ne mentionnant pas plusieurs 
plantes trop remarquables par leurs belles fleurs pour 
avoir pu échapper aux recherches des botanistes, on a 
admis que ces plantes avaient été transportées par des 
moyens artificiels dans les localités où elles croissent 
maintenant. Cette opinion donne une nouvelle force à la 
mienne, et je crois pouvoir dire, avec plus d'assurance, 
que les exceptions que j'ai citées précédemment ne sont 
nullement défavorables à ma théorie sur le doublement 
des fleurs. 

(Mars 1847.) Je me suis aperçu que lorsque l'on greffe 
sur tige des oliviers dont la tige n'est pas saine, les 
greffes ne prospèrent pas. Il faut avoir recours à la greffe 
en fente entre deux terres; mais, au lieu de se servir d'un 
ciseau, qui pourrait faire éclater le bois, il vaut mieux 
former la place de la greffe avec le greffoir Noisette, 
perfectionné par Boyer. Ce moyen, qui m'a tres-bien 
réussi en 1845 et 1846, sera avantageusement employé 
pour les arbres que l'on est obligé de couper entre deux 
terres, à la suite d'un hiver désastreux. Il nous permettra, 
en greffant l'année même de la mortalité, d'avancer de 
deux ou trois ans la production des arbres, qui , n'étant 
pas de bonne espèce, n'auraient pu être greffés que sur 
les rejetons de deux ou trois ans. 
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CULTURE DE LA TOUZELLE BLANCHE ET SES AVANTAGES 
ASSOLEMENTS 1 

Nous donnons le nom de touzelle aux Liés tendres et 
celui de froments blés durs. Nous semons de préfé- 
rence les froments dans les terrains Las et humides qui 
ontete écobués. Dans ces conditions, ils donnent ordi- 
na.rement des produits bien plus considérables que les 
touzeiles. 

Les agriculteurs qui font des expériences comparatives 
sur a valeur des diverses variétés de blé peuvent nous 
rendre de grands services, et leurs recherches méritent 
d être encouragées. En effet, en semant les variétés qui 
conviennent le mieux à chaque espèce de terrain, on 
accroît la production sans augmentation de frais, 'elle 
prix de revient diminue. 

Ii n'est pas besoin de dire que, pour rendre ces expé- 
riences aussi fructueuses que possible, il est nécessaire 
* opérer sur les sols de différentes natures qui existent 
dans chaque région. 

Dans notre département, on cultivait généralement la 
touzelle rouge barbue, dite du Roussillon, et la touzelle 
rouge non barbue. Quelques rares localités donnaient la 
préférence à la touzelle blanche non barbue, dont on fai- 
sait venir la semence du Pertuis, en Provence. La tou- 
zelle blanche se vend un peu moins que la rouge et 
comme on ignorait que son plus grand produit dépassé 

' Gel article a été publié en 1851. 
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de beaucoup la différence en raoins de son prix de vente, 
sa culture restait stationnaire. C'est seulement depuis 
que nos honorables collègues MM. Jules Pagezy et Bous- 
chet-Bernard ont fait connaître à la Société les avantages 
qu'offre cette précieuse variété, que beaucoup de pro- 
priétaires l'ont multipliée. L'extension que prend sa 
culture nous prouve qu'elle mérite effectivement la pré- 
férence. 

Voici les résultats que j'ai obtenus dans ma propriété, 
sur des champs en majeure partie de troisième et qua- 
trième classe, fumés tous les quatre ans, et soumis à 
l'assolement que j'indiquerai : 

1848. 2 hectar. semés avec 358 lit. ont donné 41G0 lit. 

1849. 3,6 - 578 - 6900 

1850. 3,4 — 550 — 9580 

Total. 9hect. semés avec 14861. ont produit 20640 lit. 

Soit environ 23 hectolitres par hectare. 

Si j'examine le relevé de la production de mes champs 
lorsqu'ils étaient semés en touzelle rouge, je ne trouve 
aucune série de trois années qui ne soit inférieure de 
près d'un quart au produit que m'a donné la touzelle 
blanche; mais, comme l'année 1850 a été exception- 
nelle sous le rapport de son abondance , je crois devoir 
réduire la différence à un sixième. Ce sixième approche 
de 4 hectolitres, qui, à 20 fr.\ font 80 fr. par hectare, 
ou bien 2 1/2 p. 100, en évaluant le sol 3,150 fr. l'hec- 
tare. 

Un avantage aussi considérable doit, ce me semble, 
engager les agriculteurs à se livrer à des expériences 

1 La statistique officielle porte le prix commun du froment à 
15 fr. 85 c; mais, pour notre département, il est bien de 20 fr. 
au moins. 



qui peuvent les faire arriver à des résultats de cette im- 
portance. 

Je n'emploie que 165 litres de blé par hectare , au 
lieu de 260 qu'on en sème dans les environs de ma pro- 
priété. Tous les agriculteurs qui voient mes blés en 
herbe les trouvent toujours trop clairs, et je persiste 
cependant à ne pas semer plus épais, parce que mes 
récoltes sont au moins aussi bonnes que celles de mes 
voisins. 

L'économie de la semence mérite de fixer notre atten- 
tion. On pourrait semer la moitié moins, à l'aide d'un 
semoir, sans diminuer la récolte 1 ; et s'il est vrai, comme 
nous l'indique la statistique ol'iicielle, que l'on sème en 
France 11,440,780 hectolitres de froment, une réduc- 
tion de moitié serait donc de 5,720,390 hectolitres, qui, 
à 15 fr. 85 c, ferait la somme énorme de 90,668,181 fr., 
et encore aurait-on à ajoutera cette somme l'économie 
résultant des semis d'autres grains. Que faut-il pour ob- 
tenir cette économie? Un semoir pouvant s'adapter à 
toute espèce de charrue, fonctionnant avec régularité 
dans tous les sols, et enfin d'un prix assez modéré pour 
le mettre à la portée des plus petits propriétaires. 

Je ne pense pas qu'il soit impossible de confectionner 
un semoir réunissant toutes ces qualités. Pour l'obtenir, 
peut-être serait-il à propos d'instituer un prix assez con- 
sidérable pour stimuler nos mécaniciens. Mais, en vue 
d'une économie aussi importante, il vaudrait bien la 

4 En faisant semer à la main par des femmes, qui jettent la 
semence dans le Irait de charrue, on obtient !a même économie; 
mais ce sont des frais qu'un semoir nous épargnerait. D'ailleurs, 
il n'est pas toujours possible de trouver des femmes qui sèment 
avec régularité. 
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peine de s'imposer ce sacrifice. D'ailleurs, 5,720,390 
hectolitres de froment qui entreraient de plus dans la 
consommation fourniraient le pain nécessaire à près de 
3 millions d'individus et pourraient réduire le prix de 
revient du froment de 1 fr. 35 c. par hectolitre. Cette 
considération me parait déjà à elle seule assez puissante 
pour que ma proposition mérite d'être examinée. 

Le semoir Hugues, sous le rapport de l'économie de 
la semence, paraît être dans les conditions désirées; 
mais, tandis que certains agriculteurs prétendent qu'il 
fonctionne très-bien dans tous les sols, d'autres affir- 
ment, au contraire, qu'il se dérange facilement et n'opère 
avec régularité que dans les terrains non pierreux et bien 
émiettés. Je ne me prononcerai pas sur cette question, 
puisque je n'ai jamais vu fonctionner le semoir Hugues. 
Au reste, quel que soit son mérite, il ne remplit pas le 
but proposé, car son prix élevé empêchera toujours les 
petits propriétaires d'en faire l'acquisition. Plusieurs 
autres semoirs, prônés tour à tour, présentent, dit-on, 
les mêmes inconvénients. 

J'ai fait conns,i tre le produit en blé de mes champs; 
je vais dire comment je les cultive, et l'assolement que 
j'ai adopté. 

Tout de suite après la moisson ou la coupe des four- 
rages, je les laboure avec une charrue à versoir, attelée de 
deux mules ; et, s'il ne pleut pas assez de tout l'été pour 
bien humecter le sol, je ne les cultive plus jusqu'au mois 
de septembre. Le second labour, qui précède la semence, 
est exécuté avec notre araire attelé d'une mule: ce second 
labour est même supprimé dans les terres les plus légères, 
s'il n'a pas suffisamment plu. Mais alors il faut attendre 
pour semer que le vent du nord règne, et faire passer, un 
ou deux jours après, des femmes ou des enfants dans 
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chaque sillon pour détruire les herbes encore vertes, et 
par conséquent épargnées par l'araire. Le second labour 
est supprimé dans les terres légères, afin d'éviter le désai- 
sonrrement qui pourrait résulter de deux labours trop 
rapprochés. 

La non-réussite du sainfoin et de la luzerne dans mes 
champs de troisième et quatrième classe m'oblige à 
adopter l'assolement que voici : 

1" année. Vesces mélangées d'avoine. Fumure com- 
plète. 
2 e — Blé. 

3" - Seigle mangé sur place ou coupé pour four- 
rage. 
4* — Blé. 

5 e — Seigle fumé, coupé pour fourrage ou con- 
sommé sur place. 
6 f — Blé. 

7* — Avoine semée sur le chaume dans les pre- 
miers jours d'octobre et coupée pour 
fourrage. 

8" — Blé. 

L'assolement pratiqué dans nos bons sols est bien dif- 
férent du mien. Je vais le faire connaître : 
1™ année. Vesces avec avoine, semées de fin décembre 

à fin février, selon l'état et la qualité du 

sol, sur un labour d'été, avec deux paires. 

Fumure complète. 
2" — Luzerne semée en avril'. — Pour que la 

terre soit bien meuble, on aura charmé 

* Dans des terres fraîches, on peut commencer l'assolement 
par luzerne et vesces blanches, semées fin mars ou les premiers 
jours d'avril. Ces vesces produisent encore un fourrage assez 
abondant . 
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en novembre avec deux paires; on ne 
donnera de nouveaux labours, avec l'a- 
raire, qu'après l'hiver et par un temps 
favorable, pour rendre la terre bien meu- 
ble. 

3*, 4 e , 5\ 6' 

et7 e année. Luzerne. — Si, dans les dernières années, 
la luzerne est envahie par les herbes, il 
faudra la labourer avec l'araire, avant 
l'hiver une fois , et une seconde fois au 
moment où la luzerne va pousser. Ce 
dernier labour sera bien hersé. Des cul- 
tures à la main sont encore préférables, 
parce qu'elles n'endommagent pas les 
plantes et font mieux périr les herbes 
entrelacées dans les plantes. Lorsque le 
champignon qui attaque la luzerne forme 
de trop grands vides, alors, mais alors 
seulement, on y sèmera : l'avant-dernière 
année du défrichement , de l'avoine en 
février ou de l'orge en automne, pour 
couper en vert, et., l'année qui précédera 
le défrichement , des vesces également 
pour fourrage \ 

8 e année. Blé. Après des labours peu profonds et avec 
une seule paire la première fois. 

9* — Blé. Premier labour profond avec deux 
paires. Les autres à l'araire. 

4 La science agricole prescrit de ne pas semer des légumi- 
neuses après des légumineuses, des céréales après des céréales, 
et cependant la luzerne réussit très-bien après des vesces et les 
vesces après la luzerne. Ce n'est pas, du reste, le seul cas où la 
pratique ne soit pas d'accord avec la science. 

26 
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10 e — Avoine. Semée sur le chaume au commen- 
cement d'octobre, pour graine ou pour 
fourrage. 

il* — Sainfoin. Semé dans les premiers jours d'a- 
vril. Premier labour d'été ou d'automne 
avec deux paires, et les autres labours 
avec l'araire, après l'hiver*. 
12 e etl3 c ann. Sainfoin. (On le conservera une année de 
plus s'il est bien fourré et par conséquent 
en bon produit.) 

14° année. Blé. Premier labour peu profond avec 
une paire ; les autres à l'araire. 

15 s — Blé. Premier labour profond avec deux 
paires ; les autres à l'araire. 

16" — Avoine semée sur le chaume au commence- 
ment d'octobre , pour graine ou four- 
rage. 

Les propriétaires qui ne manquent pas d'engrais peu- 
vent, à l'aide d'une demi-fumure, semer du maïs la 11* 
année. Cette demi-fumure et les binages de printemps et 
d'été qu'exige le maïs préparent parfaitement la terre 
pour le sainfoin, que l'on peut alors semer en automne, 
afin d'éviter toute interruption de récolte pendant 17 ans. 
Après l'avoine de la 10 e année, qu'il conviendra de cou- 
per pour fourrage, afin de mieux préparer le terrain, 
on donnera un fort labour d'été. Ce labour sera très- 
favorable à la réussite du maïs et du sainfoin qui lui suc- 
cédera. 

Si , jusqu'à présent , on n'a guère cultivé le maïs, dans 
l'arrondissement de Montpellier, que dans les potagers, 

'Dans quelques localités', on se trouve très-bien de semer le 
sainfoin avec du fromental. 
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cela tient à l'opinion généralement admise, que ce vé- 
gétal ne prospère que dans les terrains humides. Dans 
l'arrondissement de Béziers, où l'on s'est convaincu du 
contraire, on le cultive maintenant dans toutes les terres 
à blé, quel que soit d'ailleurs leur degré de fertilité ou 
d'humidité. Il faut semer le maïs dans les premiers jours 
d'avril. Rarement il sera tué par les gelées blanches. Il 
vaut encore mieux s'exposer à le resemer que de trop 
retarder le semis. Celte prescription estsurtout applicable 
aux terres élevées et chaudes. Lorsqu'on sème le maïs en 
ligne et plus épais, on a l'avantage de se procurer une 
certaine quantité de fourrage vert en arrachant les sujets 
les plus faibles et ceux qui pourraient se nuire par leur 
trop grande proximité. Dans les terrains frais, et encore 
mieux dans ceux qui sont arrosables , on peut obtenir , 
pendant plusieurs mois, du fourrage vert par des semis 
successifs de maïs. 

Ce que j'ai dit des labours est sujet à des modilications 
selon la nature du sol. Dans les terrains très-compactes, 
des labours plus fréquents, donnés, le premier avec 
deux paires et les autres avec une, peuvent être indis- 
pensables, tandis que, dans ceux qui sont très-faciles à 
cultiver, des labours à deux paires deviennent inutiles. 

La culture de la garance est en progrès dans notre 
département. Des travailleurs provençaux afferment des 
champs à raison de 140 à 175 fr. l'hectare pour y faire 
de la garance. Ils utilisent même , pour cette culture, des 
champs de peu de valeur, situés près des étangs et trop 
salés pour' que les blés y prospèrent. Les tiges de la 
garance servent de nourriture aux moutons. Sans doute 
que l'on a essayé , dans les pays où cette culture est 
ancienne, s'il n'y aurait pas plus d'avantage à les utiliser 
pour la teinture. Ces tiges, on le sait, contiennent asse^ 
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de parties colorantes pour donner une couleur rouge aux 
os des moutons qui s'en nourrissent. 

Les assolements sont d'abord établis en raison de la 
qualité du sol ; mais on doit aussi avoir égard aux besoins 
des domaines que l'on exploite et à la vente plus ou 
moins avantageuse, selon les localités, des denrées que 
l'on peut produire. On introduira donc, si on le juge 
nécessaire, dans l'assolement précité, la culture de la 
garance, des pommes de terre, de l'alpiste, des bette- 
raves , de la cardère et de la gaude. 

La gaude se sème ordinairement dans des terres qui, 
l'année d'après, doivent être mises en fourrage. C'est 
dans les premiers jours d'avril qu'on la sème. Le sol doit 
être parfaitement meuble pour favoriser sa sortie. Si, dés 
qu'on a semé la gaude, il survient une pluie assez forte 
à laquelle succède le vent du nord, la terre se durcit et 
la graine risque de ne pas lever. Dans ce cas, on ne doit 
pas hésiter à donner un coup de herse pour rompre la 
croûte qui s'est formée. 

La cardère ne se récolte que la seconde année. Il faut 
donc, pour ne pas perdre une récolte, la semer ou la 
planter de bonne heure, en automne, dans les intervalles 
d'un blé semé en ligne. Les terres trop fertiles donnent 
des cardères de qualité inférieure. 

11 arrive parfois que , lorsqu'on ne peut pas labourer 
immédiatement après la coupe des blés, les terres se dur- 
cissent au point de rendre les labours presque impos- 
sibles. C'est en pareil cas qu'il est convenable de sub- 
stituer à un second blé des végétaux qui ne se sèment 
qu'en hiver ou au printemps. L'alpiste, les pommes de 
terre, les betteraves, sont de ce nombre. Leur semis 
retardé permet de donner, à temps opportun, les labours 
nécessaires. 
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Des essais de colza et de sésame ont parfaitement 
réussi. Le sésame a même prospéré dans des terres très- 
médiocres. 

La durée des luzernières est plus ou moins grande, 
selon les localités. Dans nos plaines de l'Hérault, on les 
conserve au delà de dix ans , tandis que , dans nos plages 
et dans les terres basses et humides , elles sont usées à 
quatre ou cinq ans et même plus tôt. On prétend qu'elles 
peuvent être renouvelées avec succès dans le même ter- 
rain, après un laps de temps égal à leur durée. Si l'on 
consulte les usages adoptés à cet égard dans les diffé- 
rentes localités, ce fait paraîtrait fondé. Dans tous les 
cas, on peut affirmer que, plus les luzernes durent dans 
un terrain, et plus on doit reculer l'époque où l'on en 
sèmera de nouveau. 

Il ne faut semer de vesces dans le même sol qu'à des 
intervalles éloignés. J'avais adopté un assolement dans 
.lequel je les faisais succéder alternativement au blé. Mais, 
la troisième fois qu'elles reparurent sur le même cliamp, 
elles ne grenèrent presque plus. Leurs sommités furent 
attaquées par des insectes dont se nourrissaient des vols 
de moineaux extrêmement nombreux. Alors elles don- 
naient moins et les bestiaux ne les mangeaient pas volon- 
tiers. Je fus donc forcé de renoncer à un assolement qui 
me convenait beaucoup. 

Par une température douce et humide, les vesces, 
semées de bonne heure, en automne, prennent quel- 
quefois un accroissement considérable et risquent de 
pourrir si le printemps est humide. On évite cet incon- 
vénient en les faisant manger par les moutons. Après les 
froids, elles poussent de nouveau et font encore un beau 
fourrage par un temps normal. Mais si, par l'effet de la 
sécheresse, elles ne doivent pas donner un fourrage 
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abondant, on a encore la ressource de les laisser grener. 

L'usage de faner les fourrages, en les disposant en 
petits tas dès qu'ils sont ressuyés, n'est pas assez géné- 
ralement adopté dans le Midi. Ce procédé est pourtant 
très-bon. En l'employant, on est sûr de bien préparer 
les fourrages délicats, que l'on perd quelquefois dans des 
années pluvieuses, comme le sainfoin, par exemple. Il 
est indispensable de faner ainsi le seigle, si l'on veut 
l'obtenir plus vert, plus souple et plus savoureux. Le 
seigle fané, mélangé par couches alternatives avec de la 
luzerne de la première coupe pas trop sèche, est un très- 
bon aliment pour les bestiaux. Afin qu'ils ne fassent point 
de déchet, on leur servira ce mélange coupé par tran- 
ches. Le moment le plus favorable pour faucher le seigle, 
c'est dès que tous les épis sont formés. 

Dans ceux de mes champs où le sainfoin, prospère , 
et où la luzerne donne d'assez bons produits quand elle 
est semée en lignes et reçoit des binages, je fais usage 
d'un assolement qui diffère de celui que j'ai cité en 
premier lieu. Cet assolement consiste en : 

l re année. Seigle pour fourrage ou consommé sur 
place. Fumure complète. Semé en sep- 
tembre, plus tôt s'il pleut. Remplacé au 
printemps suivant par un semis de sain- 
foin en plein , dans lequel on sème de la 
luzerne en lignes , à la distance d'un 
mètre les unes des autres. 

2* — Sainfoin et luzerne. 

3" — idem. 

4 e — idem. 

5* — Luzerne pure ( le sainfoin étant mort ou 
détruit par la culture). 



— 40 



6 e année. Luzerne. Fumée. 

7' — Luzerne avec avoine, 
y — idem. 

9< Luzerne avec vesces et uo peu d'avoine. 

10 e — Blé. 

IV - Avoine pour fourrage Ou seigle consommé 

sur place. 

12» — Blé. 

13= Yesces fumées. Semées en automne. 

14- _ Blé. 

15' _ Avoine pour fourrage ou seigle consommé 

sur place . 

16 e — Blé. 

Cet assolement, commencé en 1842, m'a produit 
jusqu'à présent, c'est-à-dire dans 8 années, 173 fr. 
par hectare. 

Je vais le démontrer. 

Le champ semé contient 66 ares. 

Cultures : 

Défoncement à la main, 80 journées, à 

1 fr. 50 c 120 - 

Fumiers, 25 colliers, à 5 fr 125 - 

Labour pour semer le seigle , 3 journées 

d'araire «> 50 

Deux hectolitres de seigle pour semence. . 28 * 
Labour pour semer le seigle et la luzerne , 

o • a 28 » 

8 journées. 

Graine de sainfoin , 3 hectolitres , à 9 fr . - 27 » 

Graine de luzerne, 2 Kl. 5 h 3 * 

A reporter ... . 341 50 
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Report 341 50 

1847. Labourer la luzerne entre les lignes \ 
2 journées 7 fr. » c. J 

— Croiser ce labour à la f 

main pour bien détruire [ 54 25 

les herbes, 25 journées, \ 
à 1 fr. 75 c 47 25 / 

— Fumier, 25 charretées à un collier. . '. 125 » 

1848. Piocher, 20 journées , à 1 fr. 50 c. . . 30 » 

1849. Labourer 3 fois et 2 hectolit. avoine 

pour semence 47 5 q 

1850. Idem 47 gg 

— Faucher et faner 32,679 k. fourrage, 

à50c ' 163 40 

809 15 

Récoltes : " 

1843. Seigle pour fourrage 3750 k., 

à 3 fr. 50 ' 131 25 

1844. Sainfoin, l" coupe. . 5000} 

— Regain en deux fois. . 550) 5550 

1845. Sainfoin . ... 450O) 

— Luzerne en 2 coupes. 2350) 6850 

1846. Sainfoin et luzerne.. 1500] 

— Luzerne en 2 coupes. 2400J 3900 

1847. Luzerne, plusieurs coupes.. 2441 

1848. Idem 41gg 

1849. Luzerne et avoine 3000 

1850. Idem 3000 

28929k. 

à5fr. 50 c 1591 10 

1722 35 

Revenu net pour 66 ares. 913 fr. 20 
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pour 8 ans , ce qui fait par an et par hectare, 173 fr., 
impositions non déduites. Les années suivantes ne di- 
minueront pas probablement ce résultat, car les blés, 
qui vont reparaître après 9 ans, ne peuvent être que 
très-productifs. 

Je ne crois pas avoir évalué le fourrage à un prix 
trop élevé. Depuis que l'on a planté en vignes une 
grande partie de nos meilleures plaines, les fourrages 
ont éprouvé une augmentation notable. La luzerne vaut 
dans ce moment 10 fr. 50 c. les 100 kil. Elle valait le 
même prix l'année dernière , à la même époque. 

J'ai dit, dans un de mes précédents Mémoires, que 
les défoncements profonds n'étaient pas avantageux dans 
tous les sols. Une expérience comparative, dans le champ 
dont il est question , m'en a fourni la preuve. Un sillon 
cultivé à l'araire, à côté de la partie défoncée, a donné 
les mêmes résultats. Mon appréciation a été confirmée 
par Messieurs les délégués de notre Société d'agricul- 
ture , qui voulurent bien se transporter dans ma pro- 
priété d'Aresquiés, pour examiner mes plantations 
d'oliviers. Si , au lieu de défoncer mon champ à la main , 
je l'avais seulement labouré , j'aurais fait une économie 
sur mes frais, et mon revenu eût été , par conséquent , 
plus considérable. 
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LIX 

MALADIE DES OLIVES 1 

L'invasion de la maladie des olives a eu lieu dans 
ma propriété d'Aresquiés pendant les fortes pluies du 
commencement de novembre. Elle s'est manifestée par 
une très-petite tache, ressemblant au premier aspect a 
l'excoriation formée par la larve du Dacus oleœ, quand 
elle s'introduit dans l'olive. Cette tache a pris bientôt 
une couleur noire, brune ou grise, selon l'état de ma- 
turation plus ou moins avancé du fruit. D'autres taches 
se sont montrées plus tard ; une poussière blanchâtre a 
recouvert les fruits ainsi attaqués, et déjà certains d'entre 
eux, les plus malades sans doute, ressemblent, par 
leur couleur, à des glands secs. Quand on mâche les 
olives arrivées à ce point de la maladie, on reconnaît 
qu'elles ont perdu leur saveur ; quand on les jette dans 
le feu, elles se consument sans produire de flamme, 
signe évident qu'elles ont perdu leur huile. 

Cette dernière observation doit nous faire craindre de 
perdre une partie de notre récolte, si la maladie pro- 
gresse; mais nous pouvons l'éviter cette année, en pro- 
cédant sans retard à la cueillette des olives dans les 
localités attaquées. La cueillette est en activité depuis 
plus de quinze jours dans le Gard, et, quoiqu'on y cultive 
presque exclusivement la Colliasse ou Picholine , espèce 
très-tardive , un hectolitre d'olives rend maintenant un 
décalitre d'huile. Comme c'est bien là, à peu près , le 
rendement ordinaire, nous ne saurions trop engager les 

1 Cet article a été publié en 1853. 
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propriétaires à ramasser leurs olives plus tôt que de cou- 
tume. ., 

Les olives, comme tous les autres fruits, acquièrent 
de la maturité après avoir été cueillies. Par conséquent, 
dans une année tardive comme celle-ci , il ne conviendra 
de faire l'huile que quinze à vingt jours après la cueil- 
lette des olives. Mais il est indispensable , en pareil cas , 
de les disposer, dans les locaux destinés à les recevoir, 
en couches assez minces pour éviter toute fermentation , 
car personne n'ignore' que les olives fermentées produi- 
sent de la mauvaise huile. 

Les olives malades réunies en tas exhalent une odeur 

d'herbe. 

La maladie s'est déclarée sur les olives les plus près 
du sol, et elle a progressé de bas en haut. Jusqu'à pré- 
sent, la Picholine a plus souffert dans ma propriété que 
toutes les autres espèces. 



LX 

DE L'ÉPOQUE LA PLUS FAVORABLE POUR LES SEMIS DE BLÉ 
DANS LE MIDI* 

On est bien convaincu, dans le Midi , que les semis 
précoces de blé réussissent mieux que les semis tardifs, 
et cependant, malgré cette conviction , on sème trop tard 
bien souvent. 

Cette année nous a fourni tant d'exemples désastreux 
des semis tardifs, qu'il est peut-être convenable de rap- 



1 Cet article a été publié en 1854. 
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peler aux agriculteurs que la meilleure époque p 0Ur 
semer le blé est quinze jours avant et quinze jours après 
la Toussaint. 

Je vais citer le fait le plus saillant de tous ceux que j'ai 
recueillis sur les inconvénients des semis tardifs. 

Un propriétaire de Gigean a fait dépiquer, pendant 
une journée , avec trois paires de chevaux , et il a obtenu 
quarante hectolitres de blé. 

Le lendemain, son frère, autre propriétaire du même 
endroit, fit dépiquer, avec les mêmes bêtes, la même 
quant,te de gerbes, et n'en obtint que six hectolitres 

II est facile de donner l'explication d une différence si 
considérable: la voici : 

Le premier propriétaire avait semé de bonne heure 
il a donc pu moissonner plus tôt, et, en moissonnant; 
plus tôt, il a soustrait ses blés aux brouillards, brouillards 
qui, on le sait, deviennent toujours plus dangereux à 
mesure que la chaleur acquiert plus d'intensité. 

Je peux citer encore deux autres faits observés dans 
ma propriété d'Aresquiés et qui ont abouti au même 
résultat : 

En semant du blé , on avait oublié de jeter de la 
semence sur un blMoo, Cet oubli ne fut aperçu et réparé 
quun mois après. Le blé semé tard devint cependant 
tout aussi beau que l'autre; mais, retardé dans sa matu- 
ration , et coupé quelqnes jours après, il fut frappé par 
le brouillard, et sa récolte diminua de plus de moitié. 

J'avais semé celte année-ci du blé dans mes vignes 
plantées en lignes. Dans l'une d'elles, deux rigoles 
avaient été pratiquées, l'une pour l'écoulement des eaux 
pluviales d'une cour, l'autre pour l'écoulement des eaux 
d'une chaudière servant à distiller du marc de raisin, Ces 
eaux ont donné une telle fertilité au sol abreuvé par elles, 
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que la maturation du blé ne s'est accomplie que plusieurs 
jours après en ces deux endroits, et encore, dans cette 
circonstance, les résultats ont été les mêmes que pour 
les semis tardifs, c'est-à-dire grande diminution dans le 
rendement. 

Ce dernier fait nous explique les nombreuses planta- 
tions de vignes qui se sont faites dans nos terrains d'allu- 
vion , et que l'on a tant blâmées. Ces terrains sont sans 
doute d'une grande fertilité, ils donnent de gros revenus 
cultivés en luzerne; mais les luzernes ne durent pas tou- 
jours, on les remplace par du blé, et le blé, retardé dans 
sa maturation par la grande fertilité du sol, est si souvent 
atteint par les brouillards, qu'il ne donne en résultat 
que de faibles produits. Ce motif a dû nécessairement 
contribuer à réduire la culture du blé dans les plaines 
d'alluvion , et cette culture a été remplacée par des plan- 
tations de vignes, qui donnaient l'espoir aux proprié- 
taires d'obtenir un revenu proportionné à la valeur de 
leur sol. 

L'état plus ou moins maladif de presque tous nos 
vignobles a décidé beaucoup de propriétaires à arracher 
leurs vieilles vignes et même les jeunes complantées dans 
des sols d'alluvion. Je crois que les betteraves devront à 
l'avenir être cultivées dans ces bons sols, concurremment 
avec les luzernes, de préférence aux blés; car les 
betteraves , s'il faut en croire des agronomes distingués, 
peuvent donner un produit aussi important, peut-être 
même supérieur à celui de la vigne. 

Selon ces agronomes, le produit brut d'un hectare, 
comparativement à celui du foin, serait de huit à neuf 
cents francs Les vignes ne donnent pas autant, année 
commune, dans nos terrains d'alluvion; et, quant aux 
frais de culture, ils ne sont pas plus considérables que 
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ceux de la vigne. D'ailleurs , nous devons espérer que 
la betterave sera plus productive et de meilleure qua- 
lité que dans le Nord , puisque, originaire du Midi, elle 
doit se trouver chez nous dans des conditions plus nor- 
males de prospérité. 

Il est un moyen d'obvier au retard que les pluies 
d'automne ou la sécheresse peuvent faire éprouver aux 
semis de blés : c'est de semer avec le griffon, comme 
dans la Camargue. Le griffon, armé de cinq socs, fait 
eu un jour presque autant de travail qu'un araire en 
cinq. Ce qui vaudrait encore mieux, ce serait d'employer 
des semoirs. M. Sabatier, de Maurin, a été très-satis- 
fait de celui qu'il a acheté chez Vidal, fabricant d'in- 
struments aratoires à Montpellier. Avec le semoir, on 
obtient une parfaite régularité dans les semis. Alors les 
plantes de blé, convenablement espacées, ne se nuisent 
pas mutuellement ; elles végètent avec plus de vigueur 
et il est bien plus facile de les sarcler; enfin il faut 
ajouter à tous ces avantages celui, plus précieux encore, 
par ses conséquences , de l'économie de moitié de la 
semence. En effet, cette économie nous dispenserait 
de tirer du blé de l'étranger, résultat précieux sous le 
rapport financier, et quelquefois aussi sous le rapport 
politique, comme vient de nous le prouver une circon- 
stance toute récente. 

D'après M. A. Moreau de Jonnès, il se serait semé 
en France, en 1848, 28,363,296 hectolitres de céréa- 
les, représentant, au plus bas prix de production, 
328,511,000 fr. Une économie de moitié aurait donc 
dépassé, en 1848, 164 millions de francs. Le haut prix 
des grains en 1853 et l'extension de leur culture au- 
raient doublé probablement cette somme, qui, à elle 
seule, eût représenté alors à peu près le montant de la 
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contribution foncière. Tel serait le résultat de l'adoption 
des semoirs par tous les propriétaires, résultat magni- 
fique, et qui équivaudrait à un dégrèvement presque 
complet de la contribution foncière, dans les années de 
haut prix des grains. 

Les débordements réitérés des rivières sont aussi 
une des causes qui retardent bien souvent les semis de 
blé. Lorsque ces débordements arrivent après l'époque 
favorable à l'ensemencement de cette céréale, il faut la 
remplacer, ou par de l'avoine, qui réussit bien quoique 
semée aux approches de Noël et même plus tard , ou bien 
par du mais, lorsque les inondations sont encore plus 
tardives, les semis de maïs pouvant se faire avec succès 
jusqu'au milieu de mai. 

Si la culture du maïs est trop peu usitée dans l'Hé- 
rault, il faut l'attribuer à une fausse idée. L'on croit 
qu'il ne peut réussir que dans les terres humides; c'est 
une erreur. Le maïs prospère dans tous les sols à froment 
qui ne sont pas trop compactes; et, comme le maïs ne 
redoute pas le brouillard , ses produits sont plus assurés 
que ceux du blé. 

Si je ne me trompe, il résulte des observations précé- 
dentes, que : Semer le blé de bonne heure dans le Midi 
et donner la préférence aux variétés les plus précoces de 
cette céréale, sont des éléments de succès que les pro- 
priétaires ne doivent jamais négliger de mettre à profit. 
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LXI 



EXPÉRIENCES COMPARATIVES SUR LA PRÉCOCITÉ ET LE PRODUIT 
DE PLUSIEURS VARIÉTÉS DE ELÉ. — UTILITÉ DES SEMOIRS * 

Si les récoltes de blé ne sont pas toujours, dans le Midi, 
en rapport avec la fertilité du sol , il faut l'attribuer aux 
circonstances atmosphériques, qui souvent leur sont dé- 
favorables. 

En effet, des brouillards, des vents brûlants, réduisent 
plus ou moins le volume des grains et produisent des 
désastres d'autant plus considérables que l'on s'approche 
davantage du moment de la moisson, et par conséquent de 
l'époque des plus grandes chaleurs. Aussi n'est-il pas rare 
de voir perdre une grande partie de la récolte au moment 
même où l'on se dispose à moissonner. Un bon moyen 
pour se soustraire à ces désastres tardifs serait de cul- 
tiver des variétés de blé plus précoces. 

J'ai cherché à me procurer celles qui, dit-on, pos- 
sèdent cet avantage, et, les variétés suivantes m'ayant été 
désignées comme très-précoces , je les ai semées pour les 
comparer à notre Touzelle blanche, une des plus produc- 
tives et des plus hâtives que nous cultivions. 

Voici le tableau des produits obtenus : 

ht . ~ Grain - il le-. 

N» 1. Me de Noé 6t k° 79 k» 

3. Rouge Saint-Laud 47 5g 

5. Blanc de Hongrie 47 44 



7. Victoria 
9. Saumur 



250 Va 



45 V, 



50 



44 

62 Vs 
50 

295 */i 



1 Cet article a été publié en 1856. 
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Groin. raille. 

N° 2. Touzellc blanche 48 71 

4. ht 60 87 

G. U. 57 83 

8. U 46 67 

io. id. .... 46 y, 07 y a 

257 575 </* 

On voit, d'après ce tableau, que le blé de Noê aurait 
donné plus de grain et plus de paille que la Touzelle 
blanche ; le blé de Saumur, plus de grain et moins de 
paille; mais que, dans l'ensemble, la Touzelle blanche 
aurait produit 3 p. ■/„ de plus de grain et 21 p. "j„ de 
plus de paille. Mon expérience n'est probablement pas 
exacte relativement au blé de Noé. Placé, mal à propos, 
à côté d'une portion de terrain bien cultivée et bien 
fumée pour recevoir du maïs, il s'est trouvé dans des 
conditions qui ont dû en augmenter le produit. Cette 
circonstance m'a mis dans la nécessité de faire cette 
année une nouvelle expérience, dont je donnerai les ré- 
sultats après la moisson de 1856. 

Mon but principal n'était pas de constater le plus ou 
moins de produit de ces variétés de blé, mais de con- 
naître leur plus ou moins de précocité. Le blé de Noé seul 
a pu être moissonné en même temps que laTouzelle blan- 
che, et les autres variétés seulement quatre à six jours 
plus tard. Mon expérience ne m'aurait donc présenté 
aucun résultat avantageux sous le rapport delà précocité, 
si le hasard ne m'avait fait découvrir, parmi le blé Vic- 
toria, une variété à paille très-courte, à épis barbus, qui 
a mûri plusieurs jours avant laTouzelle blanche. 

Cette espèce de blé, recueillie à part, m'a produit 1 kilo 
et demi de grain et autant de paille. Les épis, composés 
de cinquante à soixante grains, offraient malheureusement 
des taches de rouille; mais je crois qu'il faut l'attribuer 

27 
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à ce qu'ils étaient dominés par le blé Victoria , et par 
conséquent moins aérés. J'ai renouvelé cette année le 
semis de cette variété, afin d'en mieux apprécier la 
valeur. Cinquante à soixante grains par épi, c'est le 
double de ce que donnent ordinairement les blés dans 
mon terrain. Il m'est donc permis de concevoir de belles 
espérances, non-seulement sur l'abondance du produit de 
cette variété, mais aussi sur sa précocité. 

Pendant le cours démon expérience, j'ai fait une autre 
observation qui a bien son importance. 

Pour ne pas mélanger mes grains, j'avais dû les semer 
sous raie, et j'ai semé ensuite le restant du champ à la 
volée. Il en est résulté que la planche n" 10, semé sous raie, 
a donné 114 kilos de grain ou de paille, et la planche 
suivante 100 seulement, ce qui établit une différence 
de 14 p. °/„ en faveur du semis sous raie. 

Cette différence s'explique facilement : nous avions 
semé en 1854 avec un temps sec. Par l'effet de la sé- 
cheresse, tous les grains semés à la volée qui n'avaient 
pas été enterrés à une profondeur assez considérable 
pour trouver l'humidité nécessaire à leur germination 
furent détruits par les insectes ou les oiseaux; alors, la 
semence ne se trouvant plus en quantité suffisante , les 
mauvaises herbes envahirent le blé qui , sorti tard , 
n'avait pas eu le temps de taller; et , on le voit, la ré- 
duction du produit du blé semé à la volée a été la 
conséquence de la perte d'une partie de la semence et de 
la propagation des mauvaises herbes. 

La dernière récolte nous a fourni un exemple de l'in- 
convénient des semis à la volée. Les gerbes étaient excel- 
lentes; mais elles étaient peu nombreuses, parce que la 
sécheresse avait détruit une bonne partie de la semence. Il 
n'en eût pas été ainsi si le blé avait été semé sons raie ou 
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avec le semoir. Toute la semence se serait conservée, les 
gerbes auraient été plus nombreuses, et par conséquent 
nous aurions eu une récolte plus abondante. 

Semer le blé de bonne heure dans le Midi, et donner la 
préférence aux variétés les plus précoces de cette céréale, 
sont des éléments de succès qu'on ne doit jamais né- 
gliger. 

Telles étaient les conclusions de mon Mémoire sur 
l'époque la plus favorable pour le semis des blés dans 
le Midi. Maintenant j'ajouterai : Semer sous raie ou avec 
le semoir, c'est augmenter encore les chances de succès. 
Par l'un et l'autre moyen, vous placez la semence à une 
profondeur où elle a plus de chance de trouver l'humi- 
dité nécessaire à sa germination; d'ailleurs, il ne s'en 
perd point, lors même que le manque d'humidité retarde 
longtemps sa sortie, et les gerbes sont plus nombreuses. 

En semant sous raie ou avec le semoir, on peut bien 
faire la même économie de semence, mais il ne faut pas 
hésiter à donner la préférence au semoir. Avec un 
semoir à cinq socs, on obtient, selon la nature du sol, 
quatre à cinq fois plus de travail qu'avec un araire, et on 
se procure l'inappréciable avantage de ne pas retarder 
l'ensemencement e.t de le faire en temps plus opportun. 

Jusqu'à présent on n'a guère employé que le semoir 
Joannisdans notre département, et on a été satisfait de 
ses résultats. Ce qui le prouve, c'est que l'inventeur n'a 
pas pu satisfaire à toutes les demandes qui lui ont été 
transmises par Vidal, fabricant d'instruments aratoires, 
son correspondant à Montpellier. 

J'ai fait mes semis de cette année avec le semoir Che- 
valier (d'Ornex). M. Chevalier est un habile mécanicien, 
s'il faut en juger par la manière dont fonctionne son 
semoir. Ce semoir a deux essieux. L'essieu de devant 
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reçoit les roues quand on veut semer; on met les roues 
à l'essieu de derrière quand il faut conduire le semoir 
au champ ou le ramener à- la ferme. Un cadran, placé sur 
le devant de la caisse contenant la semence et qui porte 
les n° 5 1 à 10, sert de régulateur pour la quantité de 
grain à semer. En mettant l'aiguille à 2 et 1/2, il m'a 
fallu 140 litres de blé par hectare. 
On en emploie : 

Dans la commune de Frontignan 200 litres 

Dans celle de Vie ■. 200 » 

Total. . . . 460 li tres 
Ce qui fait, pour la moyenne des deux 

communes 230 litres 

La quantité que j'ai employée étant do. . 140 « 

l'économie serait de. 90 litres 

en faveur du semoir, soit environ 40 p. °j e . 

Si les chiffres indiqués par M. Moreau de .loannès sont 
exacts, on aurait semé en France, en 1848, 28,363,296 
hectolitres de céréales. Une économie de 40 p. °/ 0 sur la 
semence s'élèverait donc à 11,345,328 hectolitres, quan- 
tité qui dépasse l'importance de nos importations dans 
les années de plus grande disette. Ces chiffres disent 
assez combien l'adoption générale des semoirs serait à 
désirer. 

Il est possible que mes calculs soient établis sur une 
évaluation un peu trop élevée, mais je dois dire aussi que 
les blés semés à 2 et 1/2 me paraissent trop épais. S'ils 
le sont effectivement, ce que je verrai cette année à la 
récolte, alors la plus grande économie de semence qui 
s'ensuivrait diminuerait le chiffre de mon évaluation, et 
rien ne serait changé probablement au résultat indiqué. 

J'ai semé dans un de mes champs 2 et 1/2, à 2, 
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et à 1 et 1/2, afin de pouvoir déterminer la quantité de 
semence qu'il conviendrait le mieux d'employer. 

L'économie de semence fût-elle réduite à 30 p. "/.. en 
prenant pour base 2 hectolitres par hectare, cette éco- 
nomie serait à elle seule un puissant motif pour nous 
engager à adopter le semoir ; mais il en est une autre 
qui a aussi une grande importance : c'est de l'économie 
de temps que je veux parler. Avec un bon cheval et un 
semoir à cinq socs, on peut obtenir, selon la nature du 
sol , quatre ou cinq fois plus de travail, même davantage, 
et, en ayant ainsi plus de temps à consacrer à la semence, 
on peut choisir les jours les plus propices, et contribuer 
par ce moyen à l'augmentation des produits, en semant 
dans de meilleures conditions. 

L'économie de la semence et des frais, la célérité du 
travail, les probabilités d'un pins grand produit, sont des 
motifs suffisants pour décider les propriétaires aisés à 
adopter le semoir. 

Un semoir à cinq socs revient, rendu à Montpellier, a 
240 francs. Il n'est donc pas nécessaire d'avoir beaucoup 
de champs à semer pour être certain d'économiser bien 
vite le prix d'achat de cet instrument. 

Malheureusement une pareille dépense est encore trop 
élevée pour cette classe si nombreuse de petits proprié- 
taires qui cultive à elle seule la majeure partie du sol. 
On ne peut guère espérer, dès lors, de lui voir adopter le 
semoir que lorsque cet instrument si utile lui sera fourni 
gratis ou moyennant une bien légère rétribution. Pour 
atteindre ce but d'un intérêt si général, il faudrait rendre 
obligatoire l'achat d'un de ces instruments dans chaque 
commune, et le tenir à la disposition des petits proprié- 
taires. 

La taxe des chiens, dévolue aux communes, ne pour- 



— 422 — 

rait, cerne semble, recevoir une destination plus avan- 
tageuse. 

En présence du haut prix des céréales depuis trois ans, 
on est tout étonné que des encouragements spéciaux 
n'aient pas été accordés pour provoquer la propagation 
des semoirs et leur perfectionnement. 

Les avantages immédiats qui résulteraient de leur 
emploi seraient considérables et positifs ; nous devons 
donc espérer que le Gouvernement, qui adopte toujours 
avec empressement les moyens propres à diminuer le 
prix des subsistances, portera enfin son attention sur un 
objet d'une si grande importance, en accordant, pour la 
propagation des semoirs, les mêmes encouragements que 
pour le drainage. 

Après avoir terminé mes semences, j'ai mis mon 
semoir à la disposition des propriétaires de Vie et de 
Frontignan. Je l'ai déposé maintenant chez Etienne Vidal, 
fabricant d'instruments aratoires, afin de le soumettre 
à l'appréciation des nombreux agriculteurs qui se ren- 
dent chez lui , et recueillir leurs idées touchant les 
améliorations dont il peut être susceptible. 

J'ai déjà dit que le semoir Chevalier fonctionne très- 
bien. En effet, sa marche ne peut être entravée ni ra- 
lentie par les mottes et les pierres disséminées sur le sol, 
pourvu que leur volume ne dépasse pas 20 centimètres. 
Les doubles versoirs adaptés à chaque soc pulvérisent la 
terre et détruisent par ce moyen les herbes qui ont 
poussé depuis le dernier labour. Il sème les grains en 
ligne, ce qui rend les sarclages plus faciles, ou bien il 
les dissémine sur le sol, comme lorsqu'on sème à la volée; 
enfin je crois que le semoir Chevalier ne laisserait rien 
à désirer s'il pouvait semer les fèves de marais et les 
grains plus petits que le seigle et le blé. 
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CULTURR DU PSORALIER BITUMINEUX (PSORALEA BITUMSOSA). - 
QUELQUES MOTS SUR L'A PH YLLANTHES MOSSPELIENSIS 

Tous les agriculteurs sentent la nécessité d'augmenter 
la production des substances alimentaires ; ils savent tous 
que le meilleur moyen pour atteindre ce but est d'ae- 
croitre les engrais. Mais, pour faire des engra 1S qui ne 
reviennent pas trop cher, il faut des bestiaux, et, pour 
nourrir des bestiaux, il est indispensable d'avoir des 
fourrages. Dans quelques localités, les terres sont trop 
sèches et trop peu fertiles pour qu'on puisse y obtenir un 
bon rendement de la plupart des fourrages habituellement 
cultivés, et c'est pour ces terres-là qu'il faut rechercher, 
parmi les végétaux qui y croissent naturellement, ceux qui 
auraient le plus de chances de donner des produits rému- 
nérateurs comme plantes fourragères. Je crois avoir 
reconnu cet avantage au Psoralier bitumineux. Ce qui m a 
donné l'idée de le cultiver, ce sont les noms patois qu il 
porte On le nomme Cabridoula (Ilerbe-des-Chèvres), 
Emjrayssa-Moutous (Engraisse-Moutons), et ces dénomina- 
tion^ indiquent assez ses excellentes qualités. En effet, 
il a été admis de tout temps qu'aucune plante ne lui est 
supérieure sous le rapport de l'engraissement des bêtes 
àlaine et l'on dit même que sa valeur nutritive est double 
de celle du foin. Je ne garantis pas cette dernière asser- 
tion mais il est bien positif que le Psoralier possède au 
plus haut degré la faculté d'engraisser les bêtes a laine.. 

Le Psoralier bitumineux vient naturellement dans tous 
les terrains calcaires du Midi , pour si arides qu'ils soient. 

» Cet article a été publié en 1850. 
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On le retrouve chaque année dans les sentiers les plus 
battus et à la même place. Il s'élève à 75 centimètres de 
hauteur, quelquefois davantage. On peut facilement en 
récolter les graines. J'en ai semé pour essai 100 mètres 
carrés dans un sol mal cultivé, très-pierreux, sans fond 
de terre, non fumé, et il m'a toujours donné un produit 
satisfaisant. 

En 1855, année si sèche que les blés ne doublèrent 
pas la semence dans les sols de cette nature, je récol- 
tai, sur 100 mètres de surface, 25 kil. de fourrage et 
6kil. de graines. En 1856, année très-humide, j'obtins 
53 kil. de fourrage et 4 de graines : soit, pour les deux 
ans, 78 kil. de fourrage et 10 de graines , ce qui porte- 
rai la moyenne à 39 kil. de fourrage et 5 kil. de graines 
sur 100 mètres, soit par hectare 3,900 kil. de fourrage 
et 500 kil. de graines. 

En évaluant le fourrage du Psoralier bitumineux au 

prix du foin, 3,900k. à 6fr. feraient 230 fr. 

500 k. de graines à 45 fr 225 f r . 

Le produit brut serait de 455 f r _ 

Ces évaluations ne sont pas établies sur des données 
bien certaines , surtout pour la graine, qui n'est pas dans 
Je commerce; mais, en les réduisant de beaucoup, elles 
seraient encore satisfaisantes, car le Psoralier bitumi- 
neux donnerait une prairie permanente ; la facilité avec 
laquelle se reproduisent les graines qui tombent sur le 
sol m'en donne la certitude. Cette année-ci, je lésai ra- 
massées trop tard et sûrement j'en ai perdu beaucoup. 
Je 1 ai reconnu à la prodigieuse quantité déjeunes plantes 
qui ont levé parmi les anciennes, et tout autour de la 
bande de terre en culture. La faculté de reproduction 
de cette plante est telle oue si , depuis que je la cultive 
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je n'avais pas , chaque année, détruit les nouveaux semis 
qui ont poussé naturellement de tous côtés, l'olivette au 
bord de laquelle elle se trouve serait maintenant tout à 
fait envahie. Je vais fumer en couverture mon Psoralier 
bitumineux, afin de savoir jusqu'à quel point l'engrais 
pourra en augmenter ïe produit. 

La facilité de germination du Psoralier est inhérente à 
tous les végétaux indigènes. Gela se comprend, puisque 
le sol et les circonstances atmosphériques favorables à 
leur propagation doivent se rencontrer nécessairement 
dans les terrains où ils croissent spontanément. 

Nous avons encore une plante indigène qui forme pour 
les bêtes à laine une dépaissance de premier ordre. C'est 
YAphyllcmthes Monspcliensis , en patois Bragalou. Les 
graines de cette plante ne seraient pas faciles à recueillir, 
mais on pourrait la multiplier par les éclats de ses touf- 
fes volumineuses. On trouve, m'a-t-on assuré, dans cer- 
taines localités , des devois qui en sont naturellement 
tout garnis et auxquels on donne une grande valeur. Cette 
plante produit en mai d'abondantes ileurs bleues. Elle 
ferait de charmantes bordures et des tapis remarquables 
par la multiplicité de ses ileurs. Je suis surpris qu'elle 
ne soit pas cultivée comme plante d'agrément. 
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LXIII 

NOUVELLES EXPÉRIENCES COMPARATIVES , FAITES EN 1856 SUR 
LE PRODUIT DE PLUSIEURS VARIÉTÉS DE BLÉ. — AVANTAGE 
DE PAREILLES EXPÉRIENCES QUANT A L'ALIMENTATION GÉNÉ- 
RALE 

^ J'ai eu l'honneur, en 1855, de communiquer à la 
Société le résultat de mes expériences comparatives sur 
cinq variétés de blé qui m'avaient été désignées comme 
très-précoces et très-productives. J'avais choisi notre 
Touzelle blanche pour point de comparaison, à cause de 
sa précocité et de sa fertilité. 

En 1855, il y eut peu de différence dans le rendement 
de tous ces blés, celui de Noé excepté; mais il n'en a pas 
été de même cette année-ci. 

La Touzelle blanche a produit : 

149 kil. de paille et 93 de grains. 

Le blé de Noé. . . . 185 — 110 

Le blé Victoria. . . 216 — 59 

Le blé de Saumur . 162 — 53 

Le blé de St-Laud. 187 — 52 

Le blé de Hongrie. 182 — 38 

On voit combien, sous l'influence des circonstances 
atmosphériques qui ont régné cette année-ci, les produits 
des quatre dernières variétés se sont amoindris, tandis 
qu'il n'en a pas été de même pour la Touzelle blanche, 
et que le blé de Noé a encore conservé sa supériorité sur 

1 CeL article a été publié en 485U. 
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cette Touzelle. En 1855, le blé de Noé a donné 28 p. 
de plus de grains, et, en 1856, 19. J'avais cru remarquer 
qu'en 1855 il était placé dans des circonstances plus favo- 
rables, qui avaient pu augmenter son produit. Il est 
possible que cette observation fut fondée ; mais enfin , 
quoi qu'if en soit, cette année-ci , dans des circonstances 
égales, il a donné 19 p. °/ 0 de plus de grains que la Tou- 
zelle blancbe, et24 p. °/ 0 de plus de paille. Ce résultat me 
parait assez satisfaisant pour décider les cultivateurs à 
introduire le blé de Noé dans leurs cultures. Peut-être 
trouvera-t-on qu'il serait nécessaire de faire d'autres expé- 
riences avant de se prononcer. Deux années ne seraient 
pas effectivement suffisantes, si elles n'avaient pas pré- 
senté des circonstances atmosphériques diamétralement 
opposées; mais il me semble que, la récolte de blé de 
1855 ayant autant souffert de l'excès de sécheresse que 
celle de 1856 de l'excès d'humidité, nous pouvons sans 
crainte admettre dans nos cultures le blé de Noé , puis- 
qu'il a si bien prospéré pendant deux années si dissem- 
blables. . 

J'avais trouvé, mélangé avec le blé Victoria, une va- 
riété plus précoce que toutes les autres, et en même temps 
très-fertile. J'espérais que sa culture pourrait être avan- 
tageuse; mais encore, en 1856, elle a présenté lajnème 
propension à la rouille qui se manifesta en 1855. Je 
crains donc qu'il ne faille renoncer à sa culture dans 
notre localité, malgré les avantages qu'elle paraissait pré- 
senter. Pour m'en assurer, je vais la soumettre à une 
nouvelle épreuve. 

Je me félicite d'avoir semé mes blés au semoir. Ma ré- 
coite de 1856 m'a donné à peu près un produit moyen. 
Peu de personnes ont été aussi favorisées. Des proprié- 
taires, auxquels j'avais prêté mon semoir, ont obtenu 
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d'aussi bons résultats. Je ne dirai pas que nous devions 
au semoir notre bonne récolte ; mais , ces résultats étant 
favorables à l'emploi du semoir, j'ai cru devoir les men- 
tionner pour contre-balancer l'opinion des agronomes qui 
ne croient pas à l'avantage qu'offre cet instrument. 

Depuis que l'expérience nous a démontré que nous 
perdons par le semis à la volée une quantité de grains qui 
serait suffisante pour la nourriture de plus de trois mil- 
lions d'hommes, il est impossible de ne pas s'attrister en 
voyant que cette méthode est encore si généralement 
pratiquée, malgré le haut prix des grains et la nécessité 
où nous sommes d'en tirer de si grandes quantités de 
l'étranger. On ne peut pas imposer aux propriétaires 
l'obligation de se servir du semoir; mais, quand ils em- 
ploient des procédés de culture contraires à l'intérêt géné- 
ral, il me semble convenable de les avertir qu'ils sont 
dans l'erreur et de les encourager à faire mieux. Il existe 
de bons semoirs, malheureusement ils sont tous d'un 
prix encore trop élevé. Leur bon marché en favoriserait 
la propagation , et nous devons désirer qu'une prime 
considérable soit instituée en faveur de celui qui confec- 
tionnera un semoir solide, pouvant fonctionner dans tous 
les sols, et à un prix assez bas pour être à la portée des 
petits propriétaires. 

On a &Ù. remarquer que les blés Victoria, de Saumur 
et de Saint-Laud, n'ont pas donné plus de moitié du blé 
de Noé, et que celui de Hongrie n'a guère dépassé le tiers. 
Ces comparaisons font ressortir la perte considérable 
qu'éprouvent les propriétaires en semant des variétés qui 
ne conviennent pas à leur sol ou à leur climat. Je crois 
donc que les agronomes qui s'occupent de la recherche 
des variétés les plus productives peuvent accroître leurs 
revenus , et faire en même temps une chose utile , en 
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contribuant à l'augmentation de nos ressources ali- 
mentaires. 

Je fais semer cette année du blé de Noé ; il me sera 
possible , l'année prochaine , d'en fournir pour semence 
aux propriétaires qui voudraient l'essayer. 



LXIV 

DES PLANTATIONS d'àRBRES SUR LES GRAMDES ROUTES ET LES 
PROMENADES PUBLIQUES ; AVANTAGES QUE L'ALIMENTATION 
POURRAIT EN RETIRER 1 . 

J'ai rarement voyagé; par conséquent, peu de plan- 
tations de nos routes impériales et départementales me 
sont connues; mais j'en ai vu assez toutefois pour pouvoir 
dire que ces plantations ne sont pas toujours faites avec 
discernement. Il ne faut pas s'en étonner : les juges les 
plus compétents, dans cette question d'agriculture, se- 
raient, à coup sûr, les agriculteurs qui ont une longue 
expérience des localités où les plantations doivent être 
faites, et je ne crois pas qu'ils aient jamais été consultés. 
Ils auraient dù l'être cependant; car si le proverbe qui 
dit: Expérience passe science , est vrai, c'est surtout en 
agriculture. 

Il y a quelques années que, en allant à Bagnères-de- 
Luchon, je m'aperçus que les Ormes des promenades de 
Toulouse étaient tellement attaqués par des Scolytes , 
qu'on était forcé d'arracher un grand nombre de ces 

1 Cet article a été publié en 1850. 
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• arbres. Les^autres Ormes que je voyais sur la route étant 
dans un aussi piteux état, ma surprise fut grande de ren- 
contrer non loin delà une plantation considérable d'Or- 
meaux. La prudence paraissait commander, en pareille 
circonstance, de ne pas planter cette espèce d'arbre , et il 
n'était pas difficile de faire un meilleur choix , puisqu'on 
avait devant les yeux de superbes Châtaigniers qui ? ça et 
là, bordaient la route, et que l'on arrachait dans la 
crainte de nuire à la croissance des Ormeaux. Les Sco- 
lytes ont pu disparaître et les Ormeaux sont peut-être 
magnifiques aujourd'hui; mais, je le demande, faisait-on 
preuve de prévoyance en abandonnant l'incertain pour 
le certain , et n'était-il pas plus naturel , plus prudent, de 
planter des Châtaigniers, qui réussissaient parfaitement 
dans cette localité, que des Ormeaux qui, non loin de là, 
étaient dévorés par les Scolytes? Si des agriculteurs 
expérimentés avaient été consultés, ils n'auraient pas 
hésité dans leur choix ; ils auraient sûrement dit: Plan- 
tez des Châtaigniers, puisque vous avez devant vous la 
certitude de leur réussite. 

En allant de Montpellier dans la Lozère, il existe une 
belle route nouvellement créée, sur laquelle on a fait des 
plantations. Celte route traverse des bois de Chêne 
vert et de Chêne blanc, qui croissent dans les inter- 
stices des rochers, où ils peuvent prendre un grand déve- 
loppement, s'il faut en juger par les anciens baliveaux 
que l'on rencontre de distance en distance. Ces baliveaux 
semblaient être là pour indiquer aux agents chargés des 
plantations qu'il fallait planter des Chênes; mais cet 
enseignement précieux n'a pas été compris, et l'incer- 
titude a été telle que, ne sachant à quels arbres donner la 
préférence, on a planté des Mûriers, des Ormeaux, des 
Acacias, des Vernis du Japon, des Micocouliers, et enfin 
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des Cerisiers. On ne s'explique pas une telle incertitude 
en pareille circonstance. Comment pouvait-on douter de 
la réussite des Chênes plantas dans de grands trous et 
garnis de bonne terre, lorsqu'on les voyait prospérer 
dans des fissures de rocher? A présent cette idée est 
enfin venue aux individus préposés à ces plantations, 
et ils ont remplacé les Micocouliers morts par des Chênes 
blancs. Ces Chênes ont bien pris, ils ne peuvent que 
prospérer, et, probablement, ils vivront plus long- 
temps que tous les autres arbres, à l'exception cependant 
des Micocouliers, qui sont aussi d'une très-longue 
durée. 

Quand on fait des plantations pour une commune ou 
pour l'État, on ne prend pas assez en considération le 
plus ou moins de durée des arbres ; on attache, au con- 
traire, de l'importance à leur prompt accroissement. On 
comprend qu'un particulier agisse ainsi: son existence 
étant limitée, il veut voir ses arbres à l'apogée de leur 
croissance; mais la commune, mais l'État, dont l'exis- 
tence est illimitée, ne doivent pas imiter les particuliers. 
Leur choix doit se porter de préférence sur les arbres 
dont la durée est, en quelque sorte, illimitée. Que leur 
importe le plus lent accroissement d'un arbre? Quelques 
années de retard ne sont, relativement à leur existence, 
que quelques instants, et, en choisissant les arbres de 
longue durée, des frais considérables et des ennuis trop 
réitérés sont évités à ceux qui doivent être témoins des 
désagréments qui sont la conséquence d'une nouvelle 
plantation. 

Voyez ce qui est arrivé pour les plantations d'arbres 
de l'Esplanade de Montpellier. Dans un intervalle de 
cinquante-six ans, j'y ai vu quatre espèces d'arbres qui 
n'ont jamais été beaux. À des Marronniers d'Inde, des 
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Mûriers de la Chine, des Ormeaux, ont succédé, depuis 
1848, des Platanes dont beaucoup luttent déjà contre la 
mort. On les a plantés cependant dans de grandes tran- 
chées qui ont été remplies de bonne terre ; on les arrose, 
on les fume: enfin on n'a rien négligé pour leur pros- 
périté. Il n'y a donc de la faute de personne s'ils dépé- 
rissent malgré tant de soins; c'est le sol qui en est cause, 
et tous les moyens que l'on emploiera pour l'améliorer 
n'en changeront pas la nature. Quelques tombereaux 
de bonne terre favorisent bien la reprise d'un arbre 
de haute futaie, mais ne contribuent en rien à sa pros- 
périté future, cette quantité de terre étant trop peu de 
chose relativement à l'étendue du sol que ses racines 
doivent occuper. 

Quand il fut question de planter l'Esplanade, en 1848, 
un des agriculteurs convoqués par M. le Maire proposa 
de donner la préférence au Pin d'Alep. Sa proposition, 
rejetée à l'unanimité la première fois, ne le fut quelques 
jours après qu'à la simple majorité. Il fallut cependant 
planter des Platanes, la majorité l'ayant décidé; mais 
cette décision a été fâcheuse , car le Pin aurait réussi à 
l'Esplanade, puisqu'on le voit prospérer dans des sols 
analogues, et maintenant, sans avoir eu recours aux 
terres neuves, aux arrosages et au fumier, nous aurions 
des Pins en voie de prospérité, au lieu de Platanes, parmi 
lesquels il en est déjà près d'un quart plus ou moins ma- 
lades qu'il faudra tôt ou tard arracher. 

Dans cette circonstance, c'est encore le défaut d'obser- 
vation qui a causé ce mécompte. Il devient inutile de citer 
de nouveaux exemples. 

L'on n'a jamais eu l'idée d'utiliser les plantations des 
routes et des promenades publiques pour-a^emtfete masse 
des substances alimentaires. Trois espèces d'arbres, qui 
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qui réussiraient dans toute la France, permettraient 
cependant d'atteindre ce but. Ce sont le Châtaignier, le 
Noyer , le Chêne blanc ou le Chêne vert. Ajoutons-y 
même le Marronnier d'Inde pour les pays humides. Le 
Châtaignier, le Noyer, produisent des bois très-estimés 
et des fruits excellents pour la nourriture des hommes ; 
le Chêne, le Marronnier d'Inde, en donnent de très-bons 
pour la nourriture des cochons, des bêtes à laine et des 
bêtes à cornes; ces derniers arbres accroîtraient donc 
aussi la masse des subsistances par la transformation de 
leurs fruits en viande. On connaît l'excellence du bois de 
Chêne ; celui de Marronnier n'a pas la même valeur, bien 
s'en faut, mais on l'utilise néanmoins pour la confection 
des sabots, chaussure du pauvre. De tels arbres valent 
bien mieux que ceux que l'on plante ordinairement, et 
qui, le plus souvent, ne sont propres que pour le chauf- 
fage ; il n'y a donc aucun motif pour leur refuser la pré- 
férence. Les trois premiers atteignent une durée sécu- 
aire, avantage que l'on doit rechercher pour de pareilles 
plantations. 

Je crois que, en stricte justice, les fruits des arbres 
plantés sur les routes devraient appartenir aux proprié- 
taires riverains , pour les indemniser du dommage que 
leur font subir les plantations; mais, lors même qu'il 
serait impossible de leur en assurer la possession , l'in- 
térêt général exigerait néanmoins que l'on donnât la 
préférence aux arbres que j'ai désignés, car leurs fruits 
entreraient toujours dans la consommation , et le but que 
l'on se propose , de diminuer le prix des denrées alimen- 
taires , serait également atteint. 

Le Noyer noir d'Amérique et le Gingko biloba, qui 
produisent des noix et-di-très-bon bois, sont aussi des 
arbres de longue durée , qui pourraient être employés 

28 
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dans les plantations des grandes routes et des prome- 
nades publiques. 

D'après une statistique de 1847, la France possède une 
étendue de 32,000 kilomèt. de routes impériales , 

et 36,000 — de routes départementales. 
Total 68,000 kilomètres. 
Les plantations de toutes ces routes , en distançant 
les arbres de 10 mètres les uns des autres , donneraient 
pour les deux côtés 13,600,000 pieds. Réduisît-on cette 
li té ri'u iL quart , à cause des localités qui ne peu- 
vent pas être plantées , la masse de substances alimen- 
taires que produiraient ces arbres, dès qu'ils auraient 
acquis tout leur accroissement, serait encore énorme. 

Les promenades publiques, ainsi complantées, don- 
lieraient également un bon produit; l'on pourrait, enfin, 
utiliser, dans le même but, une partie des routes vici- 
nales ou de grande communication, qui s'élèvent à 
40,000 kilomètres , en plantant au bord de ces routes, 
moins larges que les autres , des Pommiers , des Poiriers 
et d'autres arbres fruitiers. 

A présent que le Gouvernement est si disposé à mettre 
en œuvre tous les moyens qui tendent à augmenter la 
production des substances alimentaires, je dois espérer 
que mon idée sera bien accueillie, et qu'à l'avenir on 
donnera la préférence , pour les plantations des routes 
et des promenades publiques, aux arbres de longue 
durée, dont le bois, de bonne qualité, peut servir à 
tous les usages , et qui offrent, en outre, l'avantage de 
fournir des substances alimentaires. 



— 435 — 



LXV 

DE L'OBSTACLE QU'OPPOSENT A LA RÉUSSITE DE LA GREFFE DES 
OLIVIERS LES PROTUBÉRANCES QUI SE FORMENT SUR CES 
ARBRES \ 

Dans une excursion que je fis dans le Yar, il y a plus 
de trente ans , je remarquai que les Oliviers de cette 
contrée , et notamment ceux d'Hyères, avaient leurs 
troncs et leurs branches recouverts de protubérances 
vertes et lisses, lorsqu'elles étaient récentes; noires, 
excoriées, et ressemblant à des chancres, quand elles 
étaient plus anciennes. Il est possible que cette maladie 
existât aussi en Languedoc à cette époque; mais posi- 
tivement ce n'est que depuis quelques années qu'elle a 
fait son apparition dans ma propriété. Ces protubérances 
sont produites par les piqûres d'un insecte que je ne 
connais point, et qui dépose un ou plusieurs de ses 
œufs dans les piqûres qu'il fait. Si on enlève clés protu- 
bérances , on trouve dans chacune d'elles un point ou 
plusieurs points noirs qui indiquent le nombre d'œufs 
ou de larves qu'elles renferment. Lorsque l'arbre n'est 
attaqué que sur son tronc ou sur ses branches princi- 
pales, il n'en résulte aucun mal apparent pour lui; mais, 
lorsque la maladie se propage sur les rameaux, ceux-ci 
finissent par périr, et alors, par un rabaissement éner- 
gique, il faut enlever tout le bois trop fortement atteint, 
pour en créer du nouveau. Cette opération terminée , 
on doit couper avec une serpe , au niveau de l'écorce, 
toutes les protubérances existant encore, et détruire 

1 Cel arLicle a été publié en 1856. 
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les larves en introduisant dans les points noirs le bout 
de la lame de la serpe. Une telle opération n'est pas 
coûteuse ; on peut très-bien la faire exécuter par des 
femmes ou des enfants, et, si elle était pratiquée lorsque 
le tronc et les brandies seules sont attaqués , on éviterait 
peut-être l'envahissement des rameaux, dont les effets 
sont plus préjudiciables. Il est à remarquer que les 
arbres, dans cet état, fructifient mieux que les autres, 
tant que le mal n'a pas progressé ; mais ce surcroît de 
produit avance la mortalité des rameaux attaqués et 
même de quelques petites branches. 

Quand on greffe à l'écusson ou en fenêtre les arbres 
sur lesquels se produisent les excroissances ou protu- 
bérances dont je viens de parler, la greffe ne réussit 
que rarement. Ces excroissances se forment en si grand 
nombre autour des greffes ou sur les greffes mêmes , 
qu'elles finissent par les recouvrir entièrement et les 
étouffer. J'en ai fait si souvent la triste expérience , 
que je donne pour conseil aux propriétaires dont les 
arbres sont attaqués par ce fléau de s'abstenir de les 
greffer tant que la maladie subsistera. J'ai vu périr, en 
1855, plus des trois quarts des pieds d'une petite oli- 
vette greffée une seconde fois, parce que les premières 
greffes avaient été étouffées. Là ne se sont pas 
bornés mes désastres; beaucoup de pieds isolés ont 
éprouvé le même sort. Si en pareille occurence on doit 
s'abstenir de greffer les Oliviers en écusson ou en fe- 
nêtre , on peut continuer, à les greffer au coin entre 
deux terres. J'ai réussi par ce procédé pendant que 
j'échouais en employant l'autre , et la greffe au coin 
devrait même toujours être préférée , si l'opération ne 
présentait pas moins de chances de succès, par suite du 
défaut d'habileté des ouvriers II est très-facile, à l'aide 
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du greffoir Noisette , perfectionné par Boyor, de former 
un V très-régulier sur le tronc de l'arbre coupé entre 
deux terres ; mais ce qui est moins facile, c'est de tailler 
la greffe avec une régularité telle que toutes ses surfaces 
soient en contact, et qu'il y ait par conséquent adhé- 
rence parfaite. Si le bois de l'Olivier était moins cassant , 
on le forcerait à s'entrouvrir ; il comprimerait la greffe 
en se refermant, et l'adhérence serait plus complète; 
mais ce n'est pas possible. Si cette greffe pouvait s'exé- 
cnter à l'aide de deux instruments, dont l'un formerait 
le V et l'autre taillerait la greffe avec une régularité 
semblable en tous points , mais dans le sens contraire à 
l'ouverture pratiquée , alors les chances de réussite 
seraient certaines , et il ne faudrait jamais greffer autre- 
ment ; car, par ce procédé , on obtient une tige parfai- 
tement saine, sans cicatrice aucune, et qui, par cela 
même , doit bien mieux résister aux intempéries des 
hivers rigoureux. Après des hivers très-froids, je dois 
recommander aux propriétaires d'Oliviers de ne pas 
supprimer par la taille les branches qui s'abaissent au- 
tour du tronc : ces branches préservent le tronc de l'at- 
teinte des premiers rayons du soleil et l'empêchent de 
geler. En 1830 , presque tous mes jeunes Oliviers eurent 
leur tige gelée du côté de l'est. Les seuls préservés furent 
ceux qui étaient abrités par les branches basses qui les 
entouraient. 

Il y a déjà plusieurs années que le Gouvernement 
fit venir de Crimée des Oliviers qui, disait-on, pou- 
vaient résister à un froid de 14 ou 15 degrés Réaumur. 
Ces Oliviers sont productifs ; pas plus productifs, néan- 
moins, que d'autres espèces que nous cultivons; mais, 
cependant, il conviendrait de les multiplier, si réellement 
ils peuvent résister à une telle intensité de froid. Il serait 
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à désirer que, parmi tant de personnes qui ont parcouru 
la Grimée pendant la dernière guerre , il s'en trouvât qui 
nous confirmassent les renseignements que nous transmit 
le Ministre de l'agriculture , lorsqu'il nous envoya ces 
Oliviers. Alors on pourrait s'occuper de leur multipli- 
cation , et je fournirais avec plaisir des greffes aux per- 
sonnes qui m'en demanderaient. 

Notre honorable collègue, M. Touchy, a fait insérer 
dans les Bulletins de la Société, en 1852, une Note sur 
la méthode usitée à Castelnau pour la greffe des Oliviers 
J'avais déjà essayé cette méthode, et je l'ai essayée de 
nouveau après la publication de notre collègue; mais ses 
résultats ne m'ont pas paru assez favorables pour me 
faire renoncer à l'ancienne méthode. En coupant immé- 
diatement les branches au-dessus des greffes, comme 
l'indique M. Touchy, on obtient sans doute des pousses 
plus vigoureuses qu'en les laissant exister jusqu'au prin- 
temps suivant; mais il se forme, à la naissance des 
greffes, des grosseurs qui occasionnent leur décollement, 
si l'on oublie de les maintenir avec des tuteurs. Pour 
avoir des pousses plus vigoureuses , on court donc cette 
chance fâcheuse et on se prive en même temps des avan- 
tages de l'ancienne méthode, avantages qui consistent à 
garantir, la première année, les greffes des froids rigou- 
reux de l'hiver par l'abri des branches qui les recouvrent, 
et à obtenir de ces mêmes branches, par l'effet de t'a» 
neau d'écorce enlevé, un produit abondant qui peut se 
renouveler une seconde fois, si les branches greffées con- 
servent de la vigueur. 

Lorsque les arbres que l'on greffe ne sont pas parfai- 
tement en séve, et que leur non-réussite est à redouter 
il faut les greffer à l'oeil dormant. Cette greffe n'exige 
pas l'enlèvement d'un anneau circulaire de l'écorce au- 
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dessus des greffes. On ne fait cette opération que le 
printemps suivant, quand on est certain que la greffe a 
pris, et, si elle n'a pas pris , vous avez au moins l'avan- 
tage de n'avoir pas mutilé votre arbre inutilement. J'ai 
obtenu de très-beaux arbres par la greffe en sifflet, sur 
des rejetons qui n'avaient guère que la grosseur d'un 
gros tuyau de plume. Cette greffe doit se faire sur les 
rejetons des vieux arbres qui approchent de leur fin. Ou 
laisse prendre un assez fort accroissement à un rejeton 
ainsi greffé, «afin de n'être pas privé trop longtemps d© 
récolte quand on coupe l'ancien pied. Il convient de 
greffer de préférence les rejetons les plus éloignés du 
tronc; car, s'ils prennent tous, on aura ainsi de nou- 
veaux sujets à planter. J'ai essayé cette année de planter 
des Oliviers de bouture avec des branches que j'ai lais- 
sées hors de terre , à environ 50 ou 60 centimètres de 
hauteur. Malgré les pluies fréquentes que nous avons 
eues, à peine un dixième de ces boutures a donné des 
signes de végétation. Je fus plus heureux , il y a six ans , 
en mettant pour bouture, à 10 ou 12 centimètres de 
profondeur, des morceaux de branches d'Olivier bien 
plus grosses que le bras, placées horizontalement. Les 
trois quarts de ces boutures réussirent malgré la séche- 
resse, quoique je ne les eusse pas arrosées, et plusieurs 
d'entre elles, de l'espèce nommée Olivière, donnent des 
fruits depuis deux ans. Une de ces boutures a déjà autant 
de tête que les plus beaux arbres qui furent plantés à 
la même époque, avec leurs racines. Ce mode démul- 
tiplication est aussi simple et aussi peu coûteux que 
possible. Il nous offre, en outre, le précieux avantage 
de fournir des arbres francs de pied, et que, par con- 
séquent, l'on n'a pas besoin de greffer. Lorsqu'on plante 
un champ entier en Oliviers , on peut placer des boutures 
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au milieu des carrés de la plantation, et, trois ou quatre 
ans après, on aura formé de beaux sujets, francs de 
pied, qui ne coûteront rien, puisque les cultures données 
à l'olivette auront suffi-à leur accroissement. 

La non-réussite des greffes sur des Oliviers ayant des 
excroissances n'a pas eu lieu seulement chez moi. Un 
ancien greffeur me disait, il y a peu de temps : Nous ne 
pouvons plus faire réussir nos greffes d'Olivier ; la séve 
les étouffe. Ce n'est pas la séve qui les étouffe : ce sont 
les excroissances que je viens de signaler. * 



LXVI 

MOYEN DEFAIRE FRUCTIFIER LES GRENADIERS INFERTILES * . 

En 1825 , je fis planter dans un enclos quatre Grena- 
diers de bouture. Le jardinier qui les avait plantés m'af- 
firma qu'il avait pris ces boutures sur un arbre fertile et 
de bonne espèce. Une d'elles, la moins vigoureuse de 
toutes, se mit bientôt à fruit, et sa fertilité s'est tou- 
jours soutenue; mais les trois autres, qui, chaque année, 
se couvraient d'une grande quantité de fleurs , n'avaient 
pas encore produit une seule grenade en 1849. Je me 
décidai alors à greffer en terre et au coin une des trois 
boutures infertiles, et, trois ans après, j'obtins de 
beaux fruits. Satisfait du résultat, je voulus débarrasser 
mes greffes des nombreux rejetons qui les entouraient ; 
mais ma surprise fut grande, en voyant que les greffes 
n'avaient pas pris, et que les pousses portant des fruits 
provenaient du sujet lui-même. Je coupai alors un autre 

1 Cet article a été publié en 1858. 
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des Grenadiers infertiles entre deux terres , sans le gref- 
fer, et trois ans après il me donnait aussi de bons et 
beaux fruits. La même opération fut faite au troisième 
Grenadier infertile, et, cette année-ci, ce dernier m'a 
aussi donné des fruits. Quelle est la cause de ce change- 
ment? En coupant entre deux terres ces arbres si long- 
temps infertiles, aurais-je diminué leur vigueur, et pro- 
voqué par cela même leur mise à fruit? Je le présume. 
Les trois arbres ainsi traités n'ont pas acquis autant de 
fertilité que celui qui s'est mis à fruit sans avoir subi la 
même opération. Si , en les reccpant une seconde fois, 
leur fertilité augmente encore , il me semble que mes 
présomptions seront fondées. Je me propose de faire 
cette nouvelle expérience et d'en faire connaître les 
résultats. 

Il est facile de distinguer les Grenadiers fertiles de 
ceux qui ne le sont pas. Plongez le doigt dans les fleurs 
épanouies, et, s'il se recouvre de pollen, vous aurez la 
certitude que ces fleurs appartiennent à un sujet fertile, 
tandis que, lorsque les Grenadiers sont infertiles , on ne 
trouve dans les anthères de leurs élamines qu'une ma- 
tière liquide. 

Les Grenadiers infertiles produisent cependant des 
fruits , mais ces fruits avortent de bonne heure et tom- 
bent. Les pistils accompliraient par conséquent, dans 
l'acte de la génération, le rôle qui leur est assigné, et 
l'impuissance résiderait dans les étamines. Si j'avais eu 
recours à la fécondation artificielle, je crois qu'elle aurait 
réussi, et probablement j'aurais obtenu de plus beaux 
fruits , ces fruits étant nourris par un arbre plus vigou- 
reux. 

J'ai eu cette année de superbes fruits sur le second 
Grenadier recepé. L'un d'entre eux a pesé 600 grammes. 
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LXVII 

PROCÉDÉ POUR DÉTRUIRE LES VERS QUI ATTAQUENT LES POIRES 
£T LES POMMES 1 

Chaque année, nos Poires et nos Pommes sont atta- 
quées par des vers, qui en détruisent une quantité plus 
ou moins considérable. Ces vers sont produits par une 
mouche qui dépose sur chaque fruit un œuf et très-rare- 
ment deux. Tous ces œufs, qu'une matière gluante fixe 
sur les fruits, n'éclosent pas immédiatement, et on com- 
prend très-bien qu'on puisse les détruire par le frotte- 
ment. Une brosse de forme allongée, et très-douce, afin 
de ne pas endommager les fruits, est nécessaire pour 
exécuter cette opération. Un linge ou la main seule 
peuvent remplacer la brosse, mais ne font pas autant de 
travail et n'atteignent pas aussi facilement les œufs placés 
dans la cavité de l'ombilic des fruits. L'époque à laquelle 
doit se faire l'opération est subordonnée à l'état plus ou 
moins avancé des fruits; afin de ne pas revenir trop 
souvent à la même opération , le premier brossage devra 
s exécuter dès que l'on s'apercevra que quelques fruits 
sont piqués, et le second quelques jours après. Ce nou- 
veau brossage est indispensable pour détruire les œufs 
de la seconde ponte. 

On peut aussi détruire les larves qui ont commencé 
a s introduire dans les fruits. On les écrase en intro- 
duisant dans le trou qu'elles ont fait un petit morceau 
de bois pointu ou bien un fil de fer. 
Le moyen que je signale pour détruire les vers qui 

1 Cet article a élé publié en 1858. 
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attaquent les Poires et les Pommes est minutieux, 
d'une exécution difficile, pour ne pas dire impossible 
dans la grande culture, et peut être trop dispendieux 
pour les fruits communs ; mais il peut être employé avec 
profit pour les beaux fruits des arbres soumis à une 
taille régulière. 

La journée d'rnie femme ou d'un enfant coûte de 75 
centimes à ÏTr., et on brosse, sûrement, assez de Poires 
ou de Pommes en un jour pour retrouver cette dépense. 



LXVIII 

QUELQUES OBSERVATIONS A PROPOS DE LA TAILLE DES ARBRES 1 

Tailler un arbre, c'est ralentir sa croissance ; ne pas le 
tailler, c'est, au contraire, lui laisser la faculté d'arriver 
plus tôt à l'apogée de son développement. 

En nous basant sur ces principes , il ne faudrait donc 
jamais tailler les arbres, et cependant la taille est quel- 
quefois indispensable. Pour qu'un arbre prospère , il ne 
faut pas seulement que le sol lui convienne, il faut encore 
que les circonstances atmosphériques ne soient pas défa- 
vorables à ses parties aériennes. Les arbres indigènes se 
trouvent dans ces conditions, et pour eux la taille n'est 
jamais nécessaire. Leurs branches , comme leurs racines, 
sont en possession de tous les éléments qui doivent con- 
tribuer à leur prospérité; l'équilibre s'établit naturelle- 
ment entre elles , et la vigueur de ces arbres peut se 
maintenir sans la taille. 

t Cet article a été publié en 1859. 
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Mais, si l'on plante des arbres dans des terrains où 
n'existent pas les mêmes espèces à l'état sauvage, il faut 
tailler tous ceux sur lesquels les circonstances atmo- 
sphériques exercent une influence fâcheuse. Si on ne les 
taillait pas, leurs branches s'atrophieraient, la séve n'y 
circulerait plus avec la même facilité, et les racines, à 
leur tour, souffriraient de ces perturbations. Pour remé- 
dier à cet état de choses , il faut nécessairement obtenir 
par la taille du bois nouveau. Ce bois nouveau et sain 
vivifie les racines , et contribue ainsi à rétablir et à con- 
server l'équilibre qui doit exister entre elles et les parties 
aériennes des arbres soumis à la taille. 

Quand on plante des arbres fruitiers dans des jardins, 
on leur donne une forme quelconque ; on est donc obligé 
de les tailler dès qu'on les a plantés et de continuer cette 
opération chaque année. La taille, nous l'avons dit, ra- 
lentit l'accroissement des arbres; mais il est un moyen 
d'atténuer cet inconvénient. Ce moyen est bien simple : 
au lieu de tailler court, comme c'est l'usage le plus géné- 
ralement admis, il faut allonger la taille selon la vigueur 
des sujets. Par cette taille, les arbres, moins contrariés 
dans leur accroissement, ne s'affaiblissent pas autant, 
donnent plus de fruits, et, lorsqu'ils sont arrivés à uu 
développement convenable, on peut alors les tailler plus 
court avec moins de chances de leur nuire, la taille al- 
longée ayant contribué à leur conserver plus de vigueur. 

J'ai vu, chez notre honorable collègue M. Canton , des 
Mûriers soumis à la taille allongée produire , à l'âge de 
dix ans, autant de feuilles qu'ils en font à quinze ans 
partout ailleurs où on les taille court. Dans ma propriété 
d'Aresquiés, des Oliviers plantés en 1843, et non taillés 
encore en 1848, étaient déjà, à cette époque, couverts de 
fruits, et on leur aurait bien donné douze ans d'âge. Plus 
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tard, il a fallu les tailler et même rabaisser ceux dont les 
rameaux et les branches avaient été détériorés par les 
insectes et le vent de mer; mais ces arbres , qui n'avaient 
pas été affaiblis par la taille, pourvus par cette raison 
même de plus fortes racines, ont donné des pousses vi- 
goureuses et qui promettent, à présent que tout leur 
bois est sain, des produits plus considérables qu'avant 
leur rabaissement. C'est principalement la Vcrdale que 
j'ai été obligé de rabaisser, cette espèce ayant été plus 
détériorée que les autres. 

Le Pêcher est cultivé très en grand dans plusieurs dé- 
partement du Midi. Cet arbre , venu de noyau, produit 
de beaux fruits dès sa quatrième année, mais il dure 
peu. Dans les jardins qui environnent Montpellier, il vit 
huit à neuf ans; à Aresquiés , douze à dix-huit, et, dans 
les enclos de la montagne de Cette , plus longtemps en- 
core. Une faut pas attribuer le plus ou moins de durée 
du Pêcher à une taille plus ou moins soignée, car c'est 
précisément à Cette, où il est le plus mal taillé, qu'il 
vit plus longtemps. Il est positif que la qualité du sol 
influe seule sur la durée du Pêcher. Des expériences 
réitérées me l'ont prouvé. 

Maintenant j'ai adopté l'usage de renouveler mes 
Pêchers par des noyaux de belles espèces qui se repro- 
duisent identiquement ; quand ils commencent à dépérir, 
je les coupe entre deux terres, ils repoussent avec plus 
ou moins de vigueur, et je prolonge ainsi leur existence. 
Ceux qui sont exposés au nord vivent chez moi plus 
longtemps que ceux qui sont exposés au midi ; j'attribue 
celaà ce que lespremiers, battus par des vents plus froids, 
sont moins attaqués par les pucerons. Les Pêchers vi- 
vraient plus longtemps si on parvenait à les débarrasser 
de ces insectes; mais toutes les poudres insecticides que 
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j'ai employées jusqu'à ce jour ont été inefficaces, quoi- 
qu'elles détruisent beaucoup d'autres insectes. 

Presque tous les Pêchers que l'on plante dans notre 
département sont greffés sur des Amandiers provenant de 
semis d'amandes amères. Dans les localitésoù ces Pêchers 
ont une courte existence, ils périssent en entier; dans 
celles où leur durée se prolonge plus longtemps, leur 
tige périt, mais l'Amandier repousse, et on peut le 
greffer de nouveau, soit en Pêcher, soit en Abricotier. 
Si les rejetons sont vigoureux, il n'y a pas d'inconvénient 
à les regreffer la même année; s'ils sont chétifs , il faut 
alors n'avoir recours à la greffe que la seconde ou la troi- 
sième année, ou même plus tard, jusqu'à ce qu'on s'a- 
perçoive , à la force des nouvelles pousses, que les racines 
sont régénérées. De la bonne terre neuve contribue beau- 
coup, en pareil cas, à restaurer plus promptement les 
racines. J'ai dit que l'on pouvait greffer les rejetons en 
Abricotiers; mais je dois ajouter qu'il n'y a que l'espèce 
connue sous le nom d'Abricot- Pêche qui se conserve long- 
temps sur l'Amandier; toutes les autres ne tardent pas 
à se décoller, si elles ne sont pas abritées des vents impé- 
tueux. 

Parmi les Abricotiers , l'espèce que je viens de nommer 
est aussi la seule que je connaisse qui se renouvelle iden- 
tiquement de semis. Parmi les Pruniers, je ne connais 
que la Reine-Claude qui jouisse du même avantage. En 
semantees deux espèces, on obtient des arbres vigoureux 
et de grande dimension ; mais, si on ne les a pas soumis 
de bonne heure à la taille , on ne doit pas les tailler quand 
ils sont vieux, car toute amputation de grosses branches 
devient alors mortelle pour eux. 

J'ai vu des Abricotiers-Pêches, provenant de semis et 
qui avaient atteint de très-grandes dimensions, mourir 
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deux ou trois ans après qu'on les avait taillés pour leur 
faire occuper moins d'espace. J'ai vu le même fait se 
reproduire chez moi sur des Abricotins que je voulus ra- 
baisser pour les greffer; quoique ces arbres fassent 
extrêment vigoureux, aucun d'eux ne put supporter cette 
opération. 

On a souvent mis en question s'il fallait élaguer les 
arbres verts peu de temps après leur plantation ; les opi- 
nions sont très-partagées à cet égard. Voici, selon moi, 
ce qu'il convient de faire : quand les arbres verts sont 
plantés serrés, il faut les laisser s'élaguer d'eux-mêmes; 
quand ils sont plantés à une assez grande distance , l'éla- 
gage devient nécessaire, si l'on veut qu'ils montent 
plus vite ; mais cette opération ne doit se faire que 
lorsque les arbres sont déjà d'une assez belle venue. En 
ne supprimant pas, dans les premières années de la plan- 
tation, les branches inférieures, ces branches contribuent 
à conserver l'aplomb des arbres; elles retiennent, en 
outre , autour de leur tronc les feuilles tombantes que 
le vent balayerait, et ces feuilles, se transformant en 
terreau, conservent plus longtemps l'humidité, qui est 
si nécessaire aux jeunes arbres verts qu'on a plantés dans 
des sols arides. 

LXIX 

PLANTATIONS DE PINS ET DE CYPRÈS FAITES A ARESQUIÉS 
EN 1838' 

En créant mes plantations de vigne, je vis bien que 
plusieurs d'entre elles se trouveraient dans un sol trop 

' Cet article a été publié en 1859. 
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médiocre pour qu'il fût avantageux de replanter une 
autre vigne dans ce même terrain, sans l'avoir soumis 
préalablement à un long repos. Je cherchai alors quel 
serait le meilleur moyen d'en tirer parti pendant cet 
intervalle. La belle venue de quelques arbres verts que 
j'avais plantés précédemment me décida à essayer si, en 
plantant des Pins et des Cyprès, je n'obtiendrais pas le 
but que je me proposais. 

Je fis donc, en 1838, une plantation de ces deux 
espèces d'arbres dans une garrigue nouvellement défri- 
chée, et voici, après vingt ans, l'accroissement qu'ils 
ont pris : 

Pins d'Àlep . . . Hauteur moyenne, 9 mètres 74 cent. 

Circonférence, 80 centimètres 1 . 
Pins pignons. . Hauteur, 7. m. 60 c. 

Circonférence, 0 m. 98 c 
Pins do Corse. Hauteur, 8 m. 33 c. 

Circonférence, 0 m. 44. c. 
Cyprès à bran- (Hauteur, 7 m. 15 c. 
ches étalées. (Circonférence, 0 m. 60 c. 

En ayant égard seulement à l'accroissement obtenu, 
on voit qu'il faudrait donner la préférence aux Pins d'Alep 
d'abord, et ensuite aux Pins pignons; mais, comme 
la différence d'accroissement entre eux n'est pas bien 
grande, il conviendrait mieux de planter des Pins pi- 
gnons , le bois de celte espèce étant de meilleure qualité 
et ses fruits ayant même une certaine valeur. 

Voici comment il faudrait procéder pour faire écono- 
miquement les plantations ou les semis de Pins : avant 

1 La circonférence de tous ces arbres a été mesurée à 1 mètre 
au-dessus du sol. 
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que la vigne que l'on voudrait transformer en bois fût 
trop usée, on en arracherait une rangée sur trois, et 
on planterait ou sèmerait les arbres dans les trous mêmes 
d'où l'on aurait arraché les souches. L'on continuerait à 
cultiver la vigne comme par le passé. Les arbres, dans 
leurs premières années , ne pouvant pas nuire à la vigne, 
les produits se maintiendraient à peu près les mêmes , 
à cause du plus grand espacement des ceps conservés; 
et, lorsque les arbres auraient atteint deux mètres d'élé- 
vation, on arracherait les rangées restantes, si elles ne 
donnaient plus un produit rémunérateur, pour semer, 
entre les allées d'arbres, des Graminées, delaPimpre- 
nelle, duPsoralier bitumineux, enfin un mélange de toutes 
les graines convenables au sol et pouvant fournir une 
bonne dépaissance pour les troupeaux. Afin d'assurer 
le succès des arbres et de la dépaissance , les troupeaux 
ne devraient y pacager que deux ou trois ans après le 
semis des plantes fourragères. 

Il est facile d'apprécier les avantages de l'opération 
que je propose ; la vigne en supporterait tous les frais, 
moins ceux qui résulteraient du semis des graines et de 
la privation de la dépaissance pendant deux ou trois ans; 
mais, passé cette époque, on aurait une dépaissance 
meilleure que celle qui provient du sol, abandonné à lui- 
même , d'une vieille vigne arrachée. 

Un hectare de garrigue ou de terre inculte peut 
nourrir deux moutons et s'affermer G fr. par an , ce 
qui représente, à 3 p. 100, un capital de 200 fr. Cette 
même terre, plantée ou semée en Pins, sera peuplée, 
vingt ans après, de 700 arbres pareils à ceux dont j'ai 
donné précédemment les dimensions. Ces arbres, d'après 
l'évaluation de gens experts, valent 2 fr. sur pied. Pour 
ne pas avoir de mécompte , fixons-en le prix à 1 fr. 50 , 
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et nous aurons donné , au bout de vingt ans, une valeur 
de 1,050 fr. à un terrain qui ne valait que 200 fr. Le 
capital sera donc plus que quintuplé. 

On fait rarement d'aussi bonnes opérations en agri- 
culture, et le résultat que je viens d'indiquer offre encore 
de la marge pour parer aux éventualités qui peuvent 
survenir. 

Si l'on ne jugeait pas à propos de replanter en vigne 
le terrain transformé en bois , il conviendrait, quand on 
arracherait définitivement toutes les souches , cle semer, 
au milieu des allées de Pins, des glands de Chêne vert. 
En soignant ce nouveau semis, il prospérerait, et, quand 
les Pins seraient abattus, on entrerait en possession 
d'un bois de Chêne qui aurait bientôt une valeur plus 
considérable que celle des Pins. 

Dans toutes les propriétés où l'on a des troupeaux, 
les bois de Chênes verts sont une ressource précieuse 
pour leur alimentation ; ils fournissent presque chaque 
année une récolte de glands plus ou moins considérable, 
et leurs rameaux sont une excellente nourriture, tant 
pour les agneaux que pour les autres bêtes ovines. En 
faisant succéder des Chênes verts aux Pins, on se pri- 
verait bien pendant plus longtemps de la dépaissance , 
mais le surplus de valeur d'un bois de Chêne compense- 
rait cette perte. 

Nos vignes sont généralement plantées à 1 mètre 
50 centimètres en tous sens; il ne faudrait donc planter 
ou semer les arbres que dans un trou et l'autre non des 
souches arrachées, pour avoir environ 700 arbres par 
hectare. Si l'on semait ou plantait dans chaque trou , on 
en aurait 1,400; mais alors il deviendrait indispensable 
d'en arracher la moitié après huit ou neuf ans, si l'on 
ne voulait pas nuire à la belle venue des autres. Ces 
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arbres arrachés , propres à fournir du bois de chauffage 
et des piquets pour clôtures , donneraient déjà un pre- 
mier produit de quelque importance. 



LXX 

EXISTE-T-IL DES ARBRES QUI SYMPATHISENT ENTRE EUX 
ET D'AUTRES QUI NE SYMPATHISENT POINT 1 ? 

Quelques observations que j'ai faites me disposeraient 
à répondre affirmativement; mais, avant de me prononcer, 
je crois plus convenable d'attirer sur cette question l'at- 
tention des cultivateurs , afin de les engager à nous faire 
connaître ce que l'expérience aura pu leur apprendre à 
cet égard. 

Quand des arbres d'espèces différentes vivent et pros- 
pèrent à côté les uns des autres , on doit admettre que 
ces arbres sympathisent entre eux. 

On admettra, au contraire, que certains arbres ne 
sympathisent point, lorsque, plantés près les uns des 
autres , leurs rameaux, au lieu de s'entrelacer, semblent 
s'éviter, 

Ainsi, plantez un Olivier près d'un Chêne vert , 1 Uli- 
vier fuira les approches du Chêne; mais plantez un 
\mandier au Heu d'un Olivier, les rameaux de l'Aman- 
dier se croiseront avec ceux du Chêne, l'Amandier pros- 
pérera et ne paraîtra nullement souffrir delà proximité 
du Chêne. 

Quel avantage l'agriculteur praticien pourra-t-il retirer 
de l'observation de ce fait? 



* Cet article a été publié en 1855). 
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L'expérience lui ayant démontré que 100 Oliviers 
plantés sur une surface de 50 mètres carrés n'auraient 
pas l'espace nécessaire pour atteindre un accroissement 
suffisant, il n'en plantera que 50 sur cette surface; mais 
en même temps il y plantera aussi 50 Amandiers, qui 
sympathisent avec les Oliviers, et, par ce moyen, les 
Oliviers et les Amandiers, deux fois plus éloignés les 
uns des autres, prospéreront beaucoup mieux et donne- 
ront plus de produit. Les probabilités d'une meilleure 
réussite seront môme d'autant plus grandes, dans le cas 
dont il s'agit , que les Oliviers , à racines traçantes , et les 
Amandiers , à racines pivotantes , puisent leur nourriture 
à des profondeurs différentes, et peut-être est-ce à cette 
circonstance qu'il faut attribuer leur sympathie. 

L'antipathie et la sympathie des arbres entre eux a été 
remarquée et mise à profit dms les temps les plus 
anciens; car jadis, partout où l'on faisait grimper la 
Vigne sur des arbres, on donnait la préférence, comme 
aujourd'hui, aux espèces qui, comme l'Ormeau, par 
exemple, sympathisent avec elle, et qui , par conséquent , 
ne nuisent point à sa prospérité et ne l'affament pas. 



LXXI 

AVANTAGES, COMME PLANTE ALIMENTAIRE , DE LA CULTURE DE 
LA TÉTRAGONE ÉTALÉE OU CORNUE { TETRAGOXA EXPANS A ), 
NOMMEE AUSSI ÈP ISARD DE LA NOUVELLE-ZÉLANDE 

Cette plante fut introduite en Europe en 1772, par 
sir J. Banks. Elle croit spontanément dans la Nouvelle- 
Zélande et dans d'autres contrées des mers du Sud. Le 



1 Cet article a été publié en 1851 
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capitaine Cook a reconnu que c'est un bon légume, un 
excellent antiscorbutique, et cependant son usage ne 
s'est guère propagé dans le Midi, où, pendant les grandes 
chaleurs, les végétaux deviennent si nécessaires à notre 
alimentation. Alors les Epuiards ordinaires manquent 
totalement ; beaucoup d'autres légumes font défaut, mal- 
gré de fréquents arrosages , tandis que l'Epinard de la 
Nouvelle-Zélande pousse avec d'autant plus de vigueur 
que la chaleur est plus grande. Une surface de 5 à 6 mè- 
tres carrés, convenablement arrosée, étant suffisante pour 
fournir la quantité d'Epinards qui se consomme dans un 
ménage, il me semble qu'on ne peut pas mieux utiliser 
une surface de terrain aussi restreinte. Depuis plus de 
quinze ans queje fais servir sur ma table des Epinards de 
la Nouvelle-Zélande, je suis très-satisfait de cette pré- 
cieuse acquisition. La plupart des personnes qui en man- 
gent ne les distinguent pas des Epinards ordinaires. 

Dans le Midi , je ne connais aucune plante qui soit 
plus facile à cultiver que laTétragone, qui, une fois intro- 
duite dans un jardin, s'y multiplie d'elle-même. Depuis 
cinq à six ans, cette plante revient chez moi, chaque 
année, sans la semer, sous des oliviers dont l'ombre serait 
sûrement funeste à la plupart des autres légumes. Les 
nouvelles plantes provenant des graines qui se sont répan- 
dues sur le sol naissent en quantités innombrables. On 
les éclaircit pour la consommation, et, comme la Tétra- 
gone s'étend beaucoup, deux plantes qu'on laisse à côté 
l'une de l'autre peuvent occuper une surface de plus d'un 
mètre carré. Lorsque le nombre des plantes est ainsi 
réduit, on se borne à cueillir leurs feuilles, qui sont 
très-grasses; il n'en faut donc pas beaucoup pour un plat. 

Dans l'Hérault, si laTétragone n'est pas abritée, elle 
est détruite parles premières gelées; mais un léger abri 
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est suffisant pour la conserver toute l'année. J'en ai plu- 
sieurs plantes , venues dans des pierrailles jetées sous un 
chêne vert, qui ont résisté aux froids de plusieurs hivers. 
Ces plantes fleurissent déjà à l'époque où leurs graines, 
abandonnées sur le sol, commencent à pousser. 

Je crois que la Tétragone pourrait être utilisée comme 
plante fourragère ; mes cochons et mes poules la mangent 
avec plaisir et profit. J'en ai donné pour essai à desbrebis 
qui l'ont aussi très-bien mangée. 

Si l'on ne savait combien il est difficile de faire adopter 
à un peuple l'usage de nouveaux aliments, on ne s'ex- 
pliquerait pas pourquoi, depuis quatre-vingt-sept ans que 
la Tétragone est connue , cette plante , si précieuse pour 
les habitants du Midi, n'y est pas encore devenue d'un 
usage général. 

M. Sahut, habile horticulteur, qui avait très-bien ap- 
précié l'utilité de la Tétragone, en a fait porter maintes 
fois au marché, et jamais il n'a trouvé à la vendre.. Il se 
décida àla donner, dans l'espoir qu'on voudrait bien enfin 
lagoùter; mais cette nouvelle tentative n'eut pas plus de 
succès. 

On voit qu'il est impossible d'opposer plus de résis- 
tance à l'adoption d'une plante alimentaire si précieuse 
pour le Midi. Mais il faut espérer que, en la signalant de 
nouveau à l'attention des propriétaires, je déciderai quel- 
ques-uns d'entre eux à en enrichir enfin leur jardin pota- 
ger. Pour favoriser cette propagation, je donnerai des 
graines à ceux qui m'en demanderont. 

La Tétragone pourrait être employée comme engrais 
vert, à cause de sa grande vigueur et de l'épaisseur de 
ses feuilles; on devrait l'enfouir, au moment de son 
plus fort développement , pour accroître la fertilité du 
sol. C'est un essai à tenter. 
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LXXII 



OBSERVATIONS SUR LE TOPINAMBOUR ET LA BETTERAVE. 
EXPÉRIENCES COMPARATIVES DE LEURS PRODUITS AVEC CEUX 
DE LA VIGNE 1 . 

Il y a plus d'un demi-siècle que le Topinambour était 
servi, dans le Midi, sur les meilleures tables ; on espé- 
rait qu'il entrerait dans la consommation pour une aussi 
grande part que la Pomme de terre. On multiplia donc 
ce tubercule ; mais les consommateurs ne tardèrent pas 
à le délaisser, à cause de son goût désagréable, quoique 
très -sucré. 

Plus tard, le baut prix de la viande a fait comprendre 
l'avantage de la multiplication des bestiaux, et l'on a eu 
l'idée d'employer le Topinambour pour augmenter la 
quantité d'aliments à leur fournir. L'accroissement que 
prend sa culture dans certaines contrées nous démontre 
qu'elle offre effectivement des avantages sous ce rapport. 

Quand il est question d'une nouvelle culture, les agro- 
nomes mettent un louable empressement à nous faire 
connaître les mélbodes qui leur ont donné des succès ; 
mais on s'enthousiasme si facilement de tout ce qui est 
nouveau, que la prudence nous commande de procéder, 
dans chaque localité, à des expériences qui, en nous 
faisant connaître la valeur réelle d'un nouveau produit, 
peuvent nous épargner de fâcheux mécomptes. 

La première expérience que j'ai faite sur la culture du 
Topinambour me suggère cette observation. 

Dans le Moniteur des comices du 15 février dernier, 



' Cet article a été publié en 1857. 
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un article do M. E. Perrot, professeur de l'Université, 
nous annonce que : « Quel que soit l'état d'épuisement où 
» la stérilité naturelle du sol auquel on confie le Topi- 
« nambour, ce tubercule offre toujours une récolte satis- 
» faisante, variant de 15 à 25,000 kilogr. par hectare. » 
Si cette appréciation est le résultat des expériences de 
M. Perrot, nous devons bien l'admettre comme certaine. 
Cependant, en 1855, j'ai semé dans un sol médiocre, 
mais fumé avec 7,500 kilogr. de bon engrais, 308 kilog. 
de Topinambour, sur une surface de 22 ares 50 centiares; 
j'ai déboursé jusqu'à ce jour, c'est-à-dire pendant deux 
ans, 84 fr. 40 c, ce qui fait par hectare 379 fr. 50 c. 

Et j'ai récolté, en mars 1856, en ar- 
rachant toutes les rangées impaires , 
350 kilos de tubercules, ci. . . . 350 k. 

En mars 1857, en les arra- 
chant toutes 1175k. 

Total pour deux ans. . . 1525 k. 

Soit par hectare 6777 k., qui, à 2 fr., 
montenU ' 135 fr. 50 c. 

Il y a donc eu, sur ce premier essai , 

une P er te de 244 fr. » 

pour deux ans, ou bien de 122fr. par an et par hectare. 

Voilà un résultat déplorable, qui ne concorde pas avec 
les assertions de M. Perrot, et qui nous démontre la né- 
cessite de faire des essais dans chaque région , je dirai 
môme dans chaque nature de sol d'une propriété, avant 
de se livrer trop en grand à une culture que l'on n'a 
jamais pratiquée. 

Mais il est possible que cette expérience ne soit pas 
encore complète, et que ses résultats s'améliorent par les 
produits plus élevés des récoltes suivantes; car M. Perrot 



— 457 — 

nous dit, dans l'article cité précédemment : « Le Topi- 
» nambour, n'épuisant pas le sol, peut occuper long- 
» temps la même place; l'intérêt du cultivateur l'exige, 
» car les récoltes de troisième et quatrième année, ainsi 
» que celles qui suivent, sont toujours plus abondantes 
» que les premières, le tubercule planté n'ayant jamais 
» autant de puissance végétative que celui qui est resté 
» dans la terre à titre de reproducteur. » 

L'opinion émise par M. Perrot n'est pas cependant 
partagée par M. Auguste Dupeyrat, directeur delà ferme- 
école de Beyrie. M. Dupeyrat affirme le contraire dans 
sa lettre en date du 12 mars 1857, insérée dans le 
Journal d'agriculture pratique. Selon lui , il faut re- 
planter tous les ans le même champ pour que la culture 
soit en ligne , le rendement étant alors beaucoup plus 
grand. Il fonde cette assertion sur son expérience- 

Que devons-nous conclure de ces appréciations si op- 
posées? Ce qui est vrai dans certaines localités ne le 
serait-il pas dans d'autres? C'est une chose à examiner, 
et me voilà forcé d'attendre, pour trancher la question 
relativement au sol où cette première expérience a été 
faite, que les produits des années suivantes me soient 
connus. 

Mon respectable correspondant, M. le comte de Ren- 
neville, et tant d'autres agronomes distingués, ont fait un 
trop grand éloge de la culture du Topinambour pour que 
je me sois borné aune seule expérience, et, n'ayant ob- 
tenu qu'un très-mauvais résultat sur un sol peu fertile, 
j'ai consacré, comme terme de comparaison, un bon sol 
à une seconde expérience. J'ai fait défoncer à 30 centi- 
mètres de profondeur une portion de champ de 13 ares 
89 centiares, et je l'ai semée, sans engrais, en Topinam- 
bours et Betteraves, par rangées alternes distancées les 
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unes des autres de 62 centimètres. Cette fois-ci les ré- 
sultats ont été bien différents. J'ai. obtenu, en faisant le 
calcul pour un hectare : 

16,126 kilogr. de Topinambour, 
13,500 » de Betteraves. 
Total. . . 29,626 kilogr. 

Le produit brut de ma nouvelle expérience serait par 
conséquent , au prix de 2 francs les 100 kilogrammes, 

de 592 fr. 50 c. 

dans un terrain qui, cultivé en Vigne, 
donnait 49 hectolitres devin par hectare. 
Ces 49 hectolitres, à 9 francs 32 centimes 

l'hectolitre \ ayant une valeur de 456 fr. 75 c. 

il en résulte une différence en faveur des ' 

Topinambours et des Betteraves sur la 

Vigne de 135 fr. 75 c 

On voit que cette nouvelle expérience nous fournit un 
double enseignement. Elle constate le produit comparatif 
des Topinambours relativement aux Betteraves , et en 
même temps celui de ces racines au produit de la Vigne. 
Je me dispense de faire connaître en détail les frais de 
culture. Ils sont à peu près les mêmes dans l'un et l'autre 
cas. Il est inutile aussi de faire mention delà valeur des 
feuilles des Topinambours et des Betteraves, leur produit 
étant compensé par celui des feuilles de la Vigne et du 
marc de raisin. . 

Je sème, cette année, dans mon champ d'expérience, 
des Topinambours et des Betteraves en deux parts égales 
eteontiguës, afin de constater si l'ombrage des Topinam- 

1 9fr. 5'2 cent, a été le prix commun des bons vins .rouges 
pendant les années 1818 à 1847. 
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bours n'a pas nui à l'accroissement des Betteraves. J'y 
sème aussi des Betteraves et des Pommes de terre, par 
rangées alternes, et enfin du Sorgho à sucre, pour pou- 
voir juger comparativement le produit de ces diverses 
plantes comme nourriture des animaux. 

Si mes nouvelles expériences me confirment que le 
Topinambour et la Betterave, semés séparément, donnent 
des produits qui coïncident avec ceux qui ont déjà été 
obtenus en les cultivant ensemble; s'il est effectivement 
vrai que le Topinambour n'épuise pas le sol, comme l'af- 
firme M. Perrot, alors nous aurons acquis la certitude que 
sa culture offre, en effet, plus d'avantages que celle de la 
Betterave, qui est considérée comme épuisante, et même 
que la culture de la Vigne. 

Dans ce cas, Userait à propos que tous les propriétaires 
consacrassent une certaine étendue de terre aux Topi- 
nambours. Cette culture leur permettrait d'augmenter 
leurs bestiaux ou de les mieux nourrir, d'accroître par 
conséquent la masse de leurs engrais. 

D'après M. Boussingault, 240 kilog. de Topinambours 
équivalent à 100 kilogr. de foin sec. Ce tubercule nour- 
rirait donc par hectare 1 tête 3/4 de gros bétail, en sup- 
posant un rendement pareil à celui que j'ai obtenu , et 
en portant la ration à 50 kilogr. C'est pour établir mon 
calcul que j'indique une ration de 50 kilogr., car on sait 
qu'il vaut mieux ne pas donner des racines seules , et 
qu'une partie de cette quantité doit être remplacée par 
son équivalent de foin ou de paille. 

Je conseillerai de cultiver de préférence le Topinambour 
autour des habitations. Là il sera .plus convenablement 
placé, pour être arraché à peu de frais par les valets au 
fur et à mesure des besoins. Les récoltes des terres qui 
entourent les habitations sont toujours plus ou moins 
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dévastées par les oiseaux de basse-cour, ce qui en di- 
minue considérablement le produit; plantées en Topi- 
nambours, elles n'offriront pffts cet inconvénient, et les 
belles et nombreuses fleurs jaunes , à odeur de vanille, 
dont se couvrent en automne les Topinambours, embel- 
liront les environs de la ferme. 

Il a été constaté que les Topinambours prospèrent à 
la même place pendant un très-grand nombre d'années, 
et qu'il passent l'hiver en terre sans se détériorer. On 
a reconnu qu'il est plus avantageux de les arracher à la 
fin de l'hiver qu'en automne, sans préciser l'importance 
de cet avantage. Je peux dire que les tubercules récoltés 
chez moi en mars m'ont donné 25 p. "/„ de plus en 
poids que ceux qui avaient été recueillis en octobre. 

Excepté dans nos montagnes , les propriétaires du 
Midi qui élèvent des bêtes à laine dans des garrigues les 
font toujours manger dehors. Ce n'est que lorsqu'elles 
ont été retenues dans ia bergerie un ou deux jours, par 
la pluie ou la neige, qu'on leur donne de la paille. De 
pareilles circonstances se présentent rarement, il est 
vrai; mais, au contraire, presque chaque année les vents 
violents et desséchants du mois de mars ou bien des 
gelées tardives retardent la pousse des herbes, et, les 
troupeaux ne trouvant plus alors une nourriture suffi- 
sante, les brebis perdent leur lait et maigrissent, les 
agneaux souffrent, et leur croissance éprouve un temps 
d'arrêt. Par la culture du Topinambour, on mettrait fin, 
sans de trop grands frais, à cette situation, qui aboutit 
nécessairement à des conséquences fâcheuses. 

Tous les animaux, 'sans en excepter les volailles, s'ac- 
commodent des Topinambours. Il en est cependant qui 
font d'abord quelques difficultés pour les manger, mais 
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ils ne tardent pas à s'y habituer ; on les leur donne 
coupés, comme les Betteraves, et sans les laver. 

Quelques propriétaires font des Betteraves pour fournir 
de la nourriture à leurs troupeaux pendant les mauvais 
jours de l'hiver; mais les Betteraves, qu'il faut arracher et 
enfermer avant les fortes gelées, n'arrivent pas toujours 
au mois de mars sans se détériorer. Cette ressource peut 
donc leur manquer au moment même où elle devient le 
plus nécessaire pour les bêtes à laine. Avec le Topinam- 
bour, on n'a plus à redouter cet inconvénient, puisque 
ce tubercule se conserve parfaitement dans la terre jus- 
qu'à la in de mars; il a d'ailleurs plus de chances de 
réussite que la Betterave dans les terrains secs; il est 
enfin plus nourrissant. Tous ces motifs le feront préférer 
à la Betterave, si de nouvelles expériences viennent 
confirmer les résultats que nous avons obtenus. 

Notre honorable collègue M. J. Pagezy a fait insérer 
dans le Bulletin de la Société d'agriculture de l'Hérault, 
année 1851, pages 107 à 114, tous les renseignements 
qui concernent la culture du Topinambour; mais, quoi- 
qu'il nous ait démontré, avec cette lucidité qui caracté- 
rise tousses écrits, les avantages que l'on pourrait ob- 
tenir de ce tubercule, sa culture n'a pas progressé. Le 
haut prix de la viande, en accroissant la valeur des sub- 
stances propres à l'alimentation des bestiaux, me fait 
croire que le moment est bien choisi pour appeler de 
nouveau l'attention des agriculteurs sur le Topinambour; 
et, par la raison que sa culture offre maintenant plus de 
chances de bénéfices qu'autrefois, on est en droit d'es- 
pérer qu'elle se propagera. 

Le Topinambour, originaire du Brésil, supporte bien, 
dit-on, la chaleur et la sécheresse; s'il en est ainsi, il 
réussira aussi bien dans le Midi que dans le Nord, où 
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il ne serait pas cultivé sur une aussi grande échelle, s'il 
ne donnait pas de bénéfices satisfaisants. 

1861. — Par l'effet de la sécheresse qui a régné en 
1858, 1859 et 1860, les Topinambours, les Betteraves 
et le Sorgho, n'ont presque rien produit dans mon ter- 
rain; il faut renoncer, par conséquent, à leur culture 
dans tous les sols qui, comme le mien, ne conservent pas 
assez d'humidité pour que la luzerne puisse y végéter 
sans interruption pendant tout l'été. Des agriculteurs de 
Lamalou m'ont affirmé que, dans leurs terrains de plaine 
assez humides pour que la luzerne y végète tout l'été, le 
Topinambour produit beaucoup plus que la Pomme de 
terre. Pendant mon séjour à Lamalou, dans une année 
de très-grande sécheresse, j'ai pu me convaincre, en 
effet , de l'exactitude de cette assertion. 
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DES PLANTATIONS ET SEMIS DE CHENES LIÉGKS FAITES EM 1838, 
A ARESQUIÉS , PARMI DES PINS ET DES CYPRÈS PLANTÉS A LA 
MEME ÉPOQUE 1 . 

En 1838 , je fis une plantation de Pins et de Cyprès 
àAresquiés, et je plantai et semai en môme temps des 
Chênes lièges, afin d'obtenir, parce moyen, les élé- 
ments d'une double expérience. 

D'abord les Chênes lièges végétèrent bien ; mais, 
plus tard, les Pins et les Cyprès prirent le dessus, et 
les Chênes lièges s'arrêtèrent dans leur croissance. J'a- 
vais planté et semé aussi, parmi ces arbres , un grand 
nombre de plantes ligneuses et d'arbustes qui prospé- 

1 Cet article a été publié en 18G0. 
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rèrent plus ou moins bien. Le Buplèvre (Bupîevrum 
fruticosum] et la Coronille (Coronilla emerus) enva- 
hirent très-promptement le soL Leur grande multipli- 
cation a bien pu ralentir la croissance des arbres; mais 
elle a sûrement fertilisé le terrain, en retenant toutes 
les feuilles que le vent aurait emportées , et qui forment 
aujourd'hui une couche épaisse sur le sol. 

Que serait-il arrivé si, après 20 ans, on avait abattu 
les Pins et les Cyprès? Les Chênes conservés, se trou- 
vant alors dans un sol amélioré par de nombreux 
détritus , auraient poussé sûrement avec beaucoup de 
vigueur; mais, en nous fondant sur ce motif, faut-il 
admettre qu'il conviendrait de procéder ainsi toutes les 
fois qu'il s'agirait de créer des bois d'une lente venue, 
comme des bois de Chênes verts par exemple? Je le 
crois, car voici les avantages qui en résulteraient : le 
sol, comme je viens de le dire, serait plus promp- 
tement fertilisé : après 20 ans , l'arrachage des Pins et 
des Cyprès donnerait un bon revenu : 15 ans plus tard, 
on exploiterait les Chênes en taillis; on obtiendrait 
donc par ce moyen deux coupes en 35 années , deux 
coupes d'une valeur plus considérable qu'une seule coupe 
de Chênes qu'il aurait fallu attendre au moins 25 ans. 
Pour obtenir ces deux coupes, 10 ans de plus, il est 
vrai, seraient nécessaires; mais des Pins et des Cyprès 
de 20 ans, et des Chênes de 35 ans, donneraient un 
produit bien plus élevé qu'une seule coupe de Cliénes 
de 25 ans, et cet excédant de produit compenserait 
non-seulement les 10 années d'attente, mais il laisse- 
rait encore du bénéfice. 

Nous savons que, lorsque les bois sont composés 
de Chênes verts et de Pins, les Chênes verts pous- 
sent vigoureusement quand on arrache les Pins ; il est 
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donc positif que les racines des Pins ne risquent pas 
de ralentir l'accroissement des Chênes, et que ce mé- 
lange doit présenter , en effet, des avantages. 

Aujourd'hui il est sérieusement question du reboi- 
sement des montagnes. Cette opération présente sur- 
tout des difficultés dans les terrains en pente, dont le 
sol est appauvri sans cesse par les pluies qui entraî- 
nent la terre végétale. L'engazonnement est indispen- 
sable en pareil cas; mais, pour arrivera un meilleur 
résultat, il faudrait planter ou semer en même temps, 
sur ces pentes, des arbustes et des plantes ligneuses 
qui, en se multipliant, consolideraient le terrain et 
retiendraient les feuilles des arbres. Ces feuilles , celles 
des plantes et des arbustes semés ou plantés, auraient 
le double avantage de fertiliser le sol et de ralentir 
l'écoulement des eaux pluviales. Le point essentiel se- 
rait de choisir avec discernement les plantes et les ar- 
bustes qui rempliraient ce but le plus promptement 
possible. 

Dans mon terrain, il faudrait donner, sans hésiter, la 
préférence au Buplèvre et à la Coronille. Dans d'autres 
terrains, au Buis et aux Cistes, que l'on emploierait, 
plus tard , comme litière, pour augmenter la masse des 
engrais ; ou bien aux Genêts, parmi lesquels celui d'Es- 
pagne, qui prospère dans les terrains calcaires, convient 
à la nourriture des bêtes à laine, et fait une excellente 
toile; enfin, si l'on pouvait douter do la réussite des 
plantes et des arbustes que je viens d'indiquer, on accor- 
derait la préférence à ceux qui croissent spontanément 
dans les localités à boiser, et dont l'aptitude à se multi- 
plier serait bien reconnue. 
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LXXIV 

QUELQUES RÉFLEXIONS SUR LA CULTURE DES OLIVIERS ET 
PRINCIPALEMENT SUR L'ESPÈCE NOMMÉE ROUGETTE DE 
CAUX \ 

La manie des mélanges n'a pas épargné les hniles 
d'olive. On est à peu près certain, si on ne les achète pas 
aux producteurs eux-mêmes , qu'elles contiennent une 
dose plus ou moins considérable d'huile de graines oléa- 
gineuses. L'huile de sésame, plus douce et d'une saveur 
moins prononcée, est mélangée de préférence avec l'huile 
d'olive. Elle n'est pas malfaisante, dit-on, et les con- 
sommateurs qui ne sont pas habitués à manger de l'huile 
d'olive de première qualité peuvent donc employer sans 
danger, et sans trop s'apercevoir de la fraude, l'huile 
ainsi mélangée; mais les producteurs d'huile d'olive, 
lésés par ces mélanges, qui ne leur permettent plus d'ob- 
tenir des prix d'autant plus élevés que leur récolte est 
plus mauvaise, se croient dans la nécessité de renoncer 
à une culture qui ne leur donne plus une rémunération 
suffisante. 

Déjà, dans plusieurs localités de notre département, 
on a commencé à arracher des olivettes pour y planter de 
la vigne. Cette opération est bonne quand elle a lieu sui- 
des terrains d'une certaine fertilité; mais, lorsque les 
olivettes occupent des sols très-médiocres, je crois qu'il 
vaut encore mieux les conserver. Pour que de pareilles 
olivettes ne deviennent pas à charge, il est indispensable 
qu'elles soient peuplées des espèces d'olivier les plus 

1 Cet article a été publié en 18G0. 

50 
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productives dans les localités où sont situées ces olivettes, 
et on devra même essayer d'y cultiver d'autres bonnes 
espèces, dans l'espoir d'obtenir encore des produits plus 
abondants et de meilleure qualité. 

C'est sous ce double rapport que je recommande la 
Rougette de Caux, Elle donne toujours alternativement 
une récolte abondante et une récolte médiocre. L'arbre 
est robuste, son bois n'est pas détérioré par les insectes, 
comme celai de la Rougette ordinaire, de la Verdale , de 
l'olivier de Grimée et autres; son huile est excellente;' 
ses olives ne tombent pas sur le sol, par l'effet des vents 
ou de leur maturation ; elles sont moins attaquées par les 
vers , et enfin, jusqu'à ce jour, mes arbres de cette espèce 
ne se sont jamais recouverts d'excroissances occasionnées 
par des piqûres d'insecte, excroissances qui se transfor- 
ment souvent en chancres, si on ne les extirpe pas, et 
qui nous empêchent d'employer toute autre greffe que 
celle en fente , pratiquée sur les troncs recepés dans la 
terre. 

Par la raison que les olives de la Rougette de Caux ne 
se détachent pas de l'arbre , on n'a rien à craindre en 
laissant toujours entrer les troupeaux de bêtes à laines 
dans les olivettes à haute tige, complantées de cette 
espèce. C'est un avantage qui a bien de la valeur, puis- 
qu'on peut, sans courir le danger de voir les olives dévo- 
rées par les bêtes à laine, leur faire manger en tout 
temps les herbes, qui sont très-abondantes dans les oli- 
vettes souvent fumées. 

Si la Rougette de Caux réussissait aussi bien partout 
que chez moi et dans beaucoup d'autres localités, il pour- 
rait être avantageux de transformer, par la greffe, les 
olivettes peu fertiles en Rougette de Caux ; mais, comme 
la réussite de certaines variétés n'est pas assurée dans 
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tous les terrains, et que j'ai vu des propriétaires obligés 
de greffer des plantations entières de Verdales établies 
dans un sol qui ne leur convenait pas, il faut éviter cette 
faute. Pour l'éviter, des essais sont absolument indis- 
pensables, si l'on n'a pas dans le voisinage des olivettes 
où prospère la qualité que l'on a l'intention de mul- 
tiplier. 

Lorsque les oliviers sont à leur déclin , ils poussent de 
nombreux rejetons qui peuvent servir à les remplacer. Il 
faut, dans cette intention, conserver les plus vigoureux 
de ces rejetons elles plus éloignés du tronc, pour les 
faire succéder à l'arbre qui dépérit. Si cet arbre n'est 
pas de bonne espèce, on greffera en sifflet les rejetons 
conservés, et, pour ne pas être privé trop longtemps de 
récolle, on n'abattra l'arbre détérioré que lorsque les 
rejetons seront assez avancés pour porter du fruit. 

La greffe en sifflet m'a fort bien réussi. 11 faut l'établir 
aussi près de terre que possible, afin que ceux des reje- 
tons que l'on voudra transplanter puissent reproduire 
l'espèce greffée, lorsqu'il survient des mortalités pendant 
les hivers rigoureux. Mais ce résultat ne sera obtenu 
qu'en enterrant la greffe, qui fournira elle-même des 
racines. Il y a des précautions à prendre pour garantir de 
tout accident les rejetons greffés. De forts piquets et 
quelques brins d'arbustes épineux rempliront parfaite- 
ment ce but. 

L'olive verdale réussit très-bien à Gignac, St-Àndre, 
St-Jean-de-Fos et dans d'autres localités. Elle donne lieu 
à l'importante industrie des olives salées. La Lacques, 
l'Amellau , la Picholine ou Collasse, sont également pro- 
pres à cet usage, mais la Lucques est la plus estimée. 

Dans la prévision que des traités de commerce accroî- 
traient nos relations commerciales et nous procureraient 
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un plus grand débouché de nos olives salées, mes olivettes 
ont été presque toutes complantées d'espèces bonnes 
àconfîre.Je n'ai eu jusqu'à présent qu'à m'en féliciter " 
car j'obnens de mes olives vertes un prix plus avantageux 
que si je les laissais mûrir pour les convertir en huile. 
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La vigne est généralement peu cultivée dans les ver- 
gers, et pourtant elle mérite d'y trouver une place, à 
cause de l'abondance, de la diversité et du mérite de ses 
produits. La formation d'un verger n'est pas une chose 
indifférente : le. choix des fruits, le mode de plantation 
des arbres, leur conduite, sont aujourd'hui une véri- 
table étude. 11 est naturel que l'on ne veuille donner 
place qu'à do bons fruits, puisqu'ils n'exigent pas plus 
de soins que les fruits médiocres. Les bons fruits sont 
nombreux, chaque espèce peut en fournir sa bonne 
part, et leur mélange dans le verger offre à chaque saison 
une satisfaction nouvelle ; mais il faut les choisir, et c'est 
là qu'est la difficulté. 

Si l'on ne consulte que les catalogues des horticul- 
teurs, l'embarras est extrême, et, pour un novice, c'est 
toute une affaire que de débrouiller dans de longues 
nom mclatures ce qui peut lui convenir. A la lecture des 



— G - 

nombreuses variétés do pommes, de poires, de pèches 
et d'autres fruits qu'accompagnent ordinairement des 
descriptions flatteuses , l'eau vient à la bouche ; on 
achète, on plante, on cultive , on espère , et, après cinq 
ou six années et souvent plus, on ne recueille quelque- 
fois que des fruits de peu de mérite, soit que le choix 
n'ait pas été bon, soit que le terrain n'ait pas convenu 
à l'arbre. 

On nous saura gré, sans doute, do vouloir éviter à 
l'amateur novice des tâtonnements certains et des dé- 
ceptions problables après une longue attente. 

Si chaque espèce fruitière doit être représentée- 
dans le verger, la vigne ne saurait être oubliée dans 
un climat qui lui est aussi favorable que le nôtre ; c'est 
bien l'arbre fruitier méridional par excellence : là où 
les autres espèces végètent ou dépérissent, elle pros- 
père, et chez nous c'est bien le meilleur fruit que nous 
puissions offrir ; celui-là du moins no nous fait jamais 
défaut. Est-on bien assuré d'avoir chaque année, dans 
notre climat, de bonnes et belles poires, sans taches ni 
gerçures, épargnées par les insectes, des pommes bien 
saines, des pèches savoureuses et abondantes? Les 
gelées tardives compromettent trop souvent nos récoltes 
de fruits à noyaux, et d'ailleurs, avec les conditions les 
plus favorables, n'avons-nous pas une cause permanente 
de destruction pour les fruits dans la sécheresse prolongée 
de nos étés ? Le verger réclame des arrosages, et l'eau 
est rare dans notre climat; ce n'est donc que dans des 
positions exceptionnelles que l'on peut espérer la réus- 



site des diverses espèces fruitières. Notre Midi serait 
vraiment assez mal partagé, si la vigne ne lui avait été 
donnée pour suppléer à l'absence trop fréquente des 
autres fruits ; elle est faite pour notre soleil brûlant, 
dont elle supporte les ardeurs sans en souffrir, et ses pro- 
duits lui doivent leur saveur relevée comme leur riche 
coloris. Peu exigeante sur la nature du sol, on peut lui 
donner si l'on veut la plus mauvaise place du verger; 
elle s'en contentera, et encore elle saura payer généreu- 
sement l'hospitalité qui lui sera accordée. 

Les raisins de table sont nombreux et très-variés : les 
uns se recommandent par la belle apparence de leur 
grappe unie à l'agréable saveur de leur chair ; d'autres 
sont recherchés pour leur arôme fin ou relevé; il en est 
qui joignent à ces qualités le mérite d'une longue con- 
servation, qui en fait des fruits d'hiver ; et aujourd'hui, 
grâce à un choix intelligent, il est facile de varier nos 
jouissances et de faire durer pendant plusieurs mois 
le plaisir d'orner nos tables des riches produits de la 
vigne. 

Les amateurs de bonnes poires n'ont plus à faire de 
longues recherches depuis que M. de Mortillet leur a 
fait connaître les quarante meilleures variétés de cette 
espèce fruitière pour chaque saison. Nous serions heu- 
reux de rendre un pareil service à ceux qui désirent 
cultiver les meilleurs raisins de table ; les conseils que 
nous allons leur donner sont le résultat de longues étu- 
des, au milieu d'une collection qui comprend environ 
quinze cents variétés de vignes de tous les pays, ou 



les raisins do table les plus remarquables se trouvent 
représentés. Il nous est facile de faire un choix parmi 
les meilleurs, que nous classerons autant que possible 
par ordre de maturité. 

Mais avant d'énumérer les vignes de choix dont nous 
conseillerons la culture, il nous paraît utile d'indiquer 
les moyens d'en augmenter la précocité et de donner 
aux grappes la plus belle apparence. Ces moyens sont 
l'incision annulaire et le ciselage des raisins. 

Par l'incision annulaire on devance l'époque ordinaire 
de la maturité du fruit, et le ciselage des grappes donne 
un aspect bien plus agréable à tous les raisins dont les 
grains sont serrés. Ces deux pratiques, usitées dans le 
Nord, ne sont pas connues dans notre Midi, et cepen- 
dant elles pourraient y rendre des services. 

Il n'est pas indifférent de pouvoir cueillir dix ou 
quinze jours plus tôt un fruit que l'on destine à la vente : 
sa valeur est singulièrement augmentée par sa rareté ; 
aussi les producteurs de raisins de table pour le marché 
trouveront-ils du profit à mettre en pratique cette mé- 
thode, que nous employons depuis longtemps sur une 
grande échelle. 

L'incision annulaire, trop préconisée par quelques au- 
teurs qui la conseillent pour les vignes à vin, a pour 
résultats certains de grossir les grains du raisin et de 
les faire mûrir dix à douze jours plus tôt dans notre cli- 
mat. Je ne parle pas dos avantages qu'elle peut avoir 
au point de vue de la coulure, parce que cet accident 
n'est pas beaucoup à craindre dans notre pays et qu'il 



est même quelquefois nécessaire pour donner une belle 
apparence à certaines variétés dont les grappes sont 
habituellement trop serrées. Mais je dois ajouter que 
cette précocité et ce grossissement des grains sont ra- 
chetés par l'infériorité du produit: les raisins ont perdu 
en bonté ce qu'ils ont gagné en belle apparence ; et les 
Muscats ainsi traités ne conservent plus de leur arome 
prononcé qu'une saveur musquée très-fugace. Malgré 
cet inconvénient, on fera bien de pratiquer l'incision 
annulaire sur les vignes hâtives. Ce n'est pas un ffiédi©-- 
cre plaisir de cueillir avant ses voisins des grappes 
bien mûres; et si l'on cultive en grand les raisins de ta- 
ble, on trouvera dans les hauts prix obtenus un bien 
large dédommagement de la peine et,, de la dépense 
qu'entraîne cette opération. 

Pour être utilement pratiquée, l'incision annulaire, 
qui consiste, comme on le sait, à enlever entièrement 
un petit anneau d'écoree d'un demi-centimètre à un 
centimètre do largeur sur la branche à fruit et au-des- 
sous des grappes , doit être faite quelque temps avant 
l'arrêt do la végétation de la vigne, qui se produit 
chaque année, dans le Midi, vers les premiers jours de 
juillet. 

On opère avec succès lorsque les grains sont bien 
formés, qu'ils ont pris environ le tiers de leur dévelop- 
pement, ce qui arrive dans l'Hérault du 20 au 25 juin ; 
il n'y aurait pas d'inconvénient à commencer plus tôt, 
tandis qu'on n'obtiendrait pas le résultat que l'on se 
propose si l'on attendait le mois de juillet, parce que 
la sève n'a plus alors la mémo activité. 
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L'incision annulaire sera faite an-dessous de la grappe, 
soit sur le bois de l'année, soit sur le vieux bois ; dans 
ce dernier cas on n'aura pas à craindre que le vent, en 
agitant les sarments, les fasse tomber à la moindre se- 
cousse. Il est vrai que l'on peut en atténuer les effets en 
prenant la précaution de n'inciser que les sarments in- 
clinés, ou ceux qui reposent sur d'autres tiges. Il ne faut 
jamais inciser sur le bois do l'année les vignes à sar- 
ments érigés, on s'exposerait à voir la récolte perdue 
par un coup de vont. Il ne convient pas non plus de faire 
l'incision annulaire sur tous les sarments d'une souche, 
cette opération la fatiguerait outre mesure. Que l'on se 
contente do traiter ainsi deux ou trois sarments sur cha- 
que cep, c'est bien suffisant pour le but que Ton se pro- 
pose, et l'arbuste n'en souffrira pas. A la taille d'hiver, 
on supprimera le sarment incisé, et l'on pourra l'année 
suivante recommencer en choisissant toujours le sarment 
le plus élevé sur les coursons, ou ceux qui ne doivent pas 
être conservés pour la taille future. 

L'incision annulaire, que Ton peut employer avec quel- 
que succès contre les effets de la coulure, est la contre- 
partie do l'opération du ciselage, qui a pour but d'éclaircir 
les raisins, en supprimant les grains trop nombreux et 
trop serrés sur la grappe. Cette méthode est fort usitée à 
Thomerj, où des femmes exercées à ce travail enlèvent 
avec des ciseaux les grains trop rapprochés, de manière 
à conserver à chacun d'eux un espacement suffisant, qui 
lui permet de se développer sansgéne, et qui donne à la 
grappe, au moment de la maturité, une apparence bien 



plus agréable . On attend ponr ciseler les grappes que les 
grains aient pris le développement d'un petit pois. Il est 
facile alors de choisir ceux qu'il convient de supprimer. 
Cette opération délicate, qui transforme la grappe et lui 
donne beaucoup plus de valeur, ne sera probablement 
jamais pratiquée en grand dans le midi de la France ; 
elle ne peut donner du profit que dans le voisinage d'une 
très-grande ville, et particulièrement dans les environs 
de Paris , où l'on est assuré de trouver dans le prix do 
vente un dédommagement des frais exposés; mais ce qui 
ne se fera pas en vue de la production des raisins pour 
le marché devra être pratiqué par le propriétaire qui 
cherchera dans ce procédé une satisfaction personnelle. 

Nous venons de donner à l'amateur le moyen d'obtenir 
de beaux fruits et d'en hâter la maturité ; il est temps 
de lui faire connaître les variétés qu'il devra cultiver de 
préférence. 

Parmi les vignes qui font l'objet do ces études, quel- 
ques-unes sont nouvelles, et ne se trouvent guère que 
dans la collection de la Calmette; d'autres, encore peu 
répandues et assez rares, n'ont pas été décrites par les 
auteurs, et si quelques pépiniéristes les font figurer sur 
leur catalogue, elles y sont confondues avec tant d'autres 
variétés, qu'elles pourraient bien rester dans l'oubli faute 
d'indications spéciales. 

Les descriptions que nous allons donner nous parais- 
sent suffisantes pour faire connaître les vignes que nous 
recommandons, et comme elles sont destinées plutôt à 
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des amateurs de bons fruits qu'à des collectionneurs ou 
à des ampélographes, nous avons dû éviter des détails 
trop minutieux et une forme scientifique, qui n'auraient 
présenté aucun intérêt aux lecteurs auxquels ce travail 
s'adresse d'une manière spéciale. 

RAISINS DU MOIS DE JUILLET 

Le blanc précoce de Malingre. — Ce gain de l'horti- 
culteur Malingre, des environs de Paris, doit avoir la 
première place dans cette nomenclature tant par sa pré- 
cocité que par son mérite relatif. Son raisin mûrit du 15 
au 20 juillet dans l'Hérault, à la même époque que celui 
de la Madeleine noire; mais il lui est bien supérieur tant 
par la grosseur des grappes que par la finesse de la chair 
et par une saveur bien plus délicate. Sa précocité, qui est 
un avantage incontestable pour l'amateur, devient pour 
lui, s'il n'y prend garde, une cause d'inquiétude, parce 
qu'il devraen défendre les grappes contre les attaques des 
insectes et surtout des abeilles, qui en sont très-friandes; 
aussi fera-.t-il bien de les abriter dans des sacs de crin. 

Le précoce de Malingre est très-fertile ; il est même 
bifère, par suite de la grande quantité de grappillons que 
donnent les rameaux secondaires. Cette seconde récolte 
mûrit dans le courant d'août. Il est facile de reconnaître 
cette vigne à son feuillage lisse et finement dentelé, d'un 
vert gai, de grandeur au-dessous de la moyenne, nu à 
l'envers ; à ses grappes coniques, ailées, lâches, assez 
grosses, bien garnies de grains ovoïdes, plus développés 
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à la base, d'un jaune clair transparent et veiné. La peau 
est très-fine, le jus abondant, fin, mais peu relevé. 

Le Saint-Jacques noir {raisin de) Pyrénées-Orientales, 
Negréde San-.Taoumk (Catalogne).- Cette vigne, qui est 
une variété très-voisine de la Madeleine noire, avec la- 
quelle elle a de nombreux points de ressemblance , lui 
est préférable comme raisin de table. Avant la maturité 
on aurait de la peine à les distinguer l'une de l'autre : les 
feuilles se ressemblent par leur forme presque entière; 
elles sont rugueuses, d'un vert mat foncé en dessus, 
cotonneuses en dessous. Dans ces deux variétés, les 
grappes, assez semblables à celles d'une pomme de pin, 
sont un peu plus développées dans le raisin de Saint- 
Jacques; ses grains, noirs et ronds, aussi serres, ont la 
chair moins grossière, plus juteuse et assez agréable. 
L'époque de maturité est à peu près la même. Le cep n'est 
pas vigoureux; ses sarments, noués courts et étalés, lui 
donnent l'aspect d'un buisson. On fera bien de ne culti- 
ver que deux ou trois souebes de cette variété, et de lui 
appliquer, comme au précoce * Malingre, l'incision an- 
nulaire et le ciselage. 

Le Caserno (semis de M. Viberl, d'Angers). - Si ce 
raisin noir mûrissait quinze ou vingt jours plus tard, il 
ne mériterait certainement pas d'être mentionné ; mais 
sa précocité suffit pour lui donner du mérite. Il est supé- 
rieur pour le goût et l'abondance du jus au raisin de Si- 
Jacques. Ses grappes, assez grandes si on les compare à 
celles de la Madeleine noire, ont la forme allongée ; ses 
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grains ohronds, moins que moyens, ont le défaut d'être 
trop serrés, ce qui nuit à leur développement; aussi fera- 
t-on bien de ciseler les grappes du Caserno qui seront 
transformées par cette opération. 

Lorsqu'on a vu une seule fois le feuillage de cette vi- 
gne, on le reconnaîtra sans peine à ses profondes décou- 
pures, qui rappellent le Chasselas à feuilles laciniées,el 
mieux encore la Barbarossa du Piémont. 

Le Jouanen (deVaucluse), Joanen, Madalénen (en pro- 
vençal), Luglienga bianca (du Piémont et du nord de 
l'Italie), raisin de la St-Jean (Odavt), Marvoisier (Haute- 
Loire). — Cette vigne, si connue dans la Provence, est 
souvent confondue avec la Madeleine blanche. Elle donne 
des raisins de table de premier ordre, et n'a d'autre défaut 
que d'en être trop avare. Le Jouanen est une vigne de 
treille, qui réclame la taille longue ; traité comme les 
cépages de notre paysil donne trop peu de fruit. La sou- 
che est vigoureuse, le bois long, complètement étalé, les 
sarments légèrement aplatis et coudés, d'un gris assez 
uniforme, légèrement nuancé de brun ; les mérithalles 
longs; son bourgeonnement est assez précoce. 

Les feuilles du Jouanen sont assez grandes, à cinq lobes 
bien marqués, rugueuses et d'un vert foncé, à nervures 
colorées à leur naissance, avec des poils à l'envers, assez 
semblables pour la forme à celles du Piquepoid. 

La grappe est grande, conique, ailée, lâche, à grains 
ovoïdes assez gros, plus développés à la base, d'un jaune 
ambré ; se colorant légèrement de brun à la maturité : 



la chair est ferme, croquante, juteuse et relevée. C'est 
un des meilleurs raisins de table, qui a de plus le mérite 
de mûrir dès la fin de juillet. M. Reynier, d'Avignon, 
a obtenu par le semis quelques variétés du Jouanen,- 
l'une d'elles, nommée par le comte Odart raisin Vilmo- 
rin, diffère peu du type et ne lui est pas supérieure. 

Le Précoce musqué de Courtillek ou Muscat de Sau- 
mur (semis de M. Courtillcr, de Saumur).— Quoique 
ce Muscat n'ait pas grand mérite à notre avis, on pourra 
lui donner une petite place dans le verger si l'on aime la 
saveur du Muscat. Il mûrit avant toutes les autres va- 
riétés de cette tribu, et quelques jours seulement avant 
les Chasselas. A son feuillage assez grand, rugueux et 
bombé au printemps, d'un vert gras et foncé, à cinq lobes 
bien marqués et cotonneux à l'envers, on ne classerait 
pas cette vigne parmi les Muscats, dont il différa encore 
par son bourgeonnement blanchâtre et laineux .comme 
celui de la Madeleine noire. Son bois est long et traînant, 
assez semblable à celui du Muscat commun pour la cou- 
leur; la grappe est petite , tassée, composée de grains 
trôs-serrés, d'un jaune verdâtre; la peau fine, le jus 
abondant et légèrement musqué. La culture en treille 
paraît lui convenir, de même que le ciselage des grains; 
le cep est robuste, mais d'une fertilité médiocre. 

Nous ne donnerons pas d'autres variétés pour le mois 
de juillet, quoiquil nous fût facile d'en augmenter le 
nombre. 

Si nous nous laissions séduire par les descriptions 
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des horticulteurs, nous ajouterions aux vignes que nous 
venons de décrire : la Madeleine de Jacques, semis de 
M. Jacques, jardinier du roi Louis-Philippe; la Made- 
leine verte de la Dorée, prônée par le comte Odart; la 
Madeleine royale, semis de M. Vibert, d'Angers. Ces trois 
variétés blanches n'ont pas assez de mérite pour avoir 
nue place au verger; elle sera bien mieux occupée par 
les cépages que nous recommandons. 



RAISINS DU MOIS D'AOUT 

Le mois d'août voit mûrir de nombreux raisins de 
tante dés les premiers jours apparaissent les diverses 
variétés do Chasselas; un peu plus tard, la riche et noble 
trifeu des Muscats donne use série d'excellents raisins qui 
se continue dans le mois suivant. En dehors de ces deux 
tribsg, plusieurs autres vignes méritent d'être mention- 
nées. 

SI nous devons suivre; l'ordre chronologique de ma- 
turité, nous mettrons entête de la tribu des Chasselas: 

Le Chasselas gros Coulard, connu aussi sous le nom 
de Froc- de-Labnu lai/ e; il ressemble aux autres variétés 
de Chasselas par son bourgeonnement d'un roux carminé 
et luisant. Amesure que la végétation fait des progrès, les 
différences se dessinent, le cep prend un aspect buisson- 
neux par ses nombreux sarments gros et courts. Le feuil- 
lage presque entier, finement dentelé et de grandeur tout 



au plus moyenne, est d'un vert foncé nuancé de jaune 
en dessus et nu en dessous. 

La grappe présente aussi des caractères particuliers : 
elle est grosse, tassée, sans ailes, ordinairement com- 
posée de quelques gros grains mêlés à des grains plus pe- 
tits, qui arrivent à maturité ; les gros grains prennent un 
assez fort développement (22 millimètres on tout sens); la 
peau est fine, transparente, brunissant facilement à la 
maturité ; la chair est fondante, le jus abondant mais peu 
relevé. 

L'incision annulaire faite avant la floraison modifiera 
la grappe en empêchant un peu les effets de la coulure. 
La conduite en treille paraît lui convenir; cultivé dans 
la serre et forcé, il donne de très-belles grappes, que le 
ciselage permet de régulariser. A Montauban , il est 
l'objet d'une culture assez étendue; c'est le même raisin 
que le comte Odart a désigné sous le nom de Chasselas 
de Montauban à gros grains; c'est encore lui que l'on voit 
figurer dans les catalogues sous les noms de Chasselas 
Vibert, de Chasselas Duhamel, de Duc-de-Malakoff, tous 
issus des semis du gros Coulard, dont ils ne différent pas 
assez pour en faire des variétés distinctes. 

Le Chasselas de Florence ressemble parfaitement au 
Chasselas doré, type de la tribu, par tous ses caractères 
extérieurs. Ce qui le recommande plus particulière- 
ment, c'est sa précocité, qui permet de le cueillir six. à 
huit jours avant le Chasselas doré; ses grains un peu plus 
gros se colorent bien, mais sa chair m'a paru un peu 
moins croquante. 2 
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Le Chasselas hatif de Bar-suh-Aube et le Chasselas 
Diamant-Tratjbe sont à peu près aussi précoces que le 
précédent; leurs grains se dorent Men à la maturité, et 
quant à leur mérite, il est égal à celui du Chasselas doré; 
comme le Chasselas de Florence, ils mûrissent, ordinai- 
rement dans l'Hérault, dès les premiers jours d'août. 

Le Chasselas doré (Chasselas de. Fontainebleau), Chas- 
selas blanc, Ugneàzas l'Hérault) est généralement connu 
et n'a pas besoin d'être décrit. Cultivé sur une très-grande 
échelle dans les environs de la capitale, à Thomery 
particulièrement, il est devenu dans le Midi l'objet d'un 
commerce très-considérable. Ses raisins sont expédiés à 
Paris et sur les grands marchés du Nord, dès le commen- 
cement d'août. Ce commerce prendrait une extension 
incalculable dans le Midi, si les tarifs exagérés des che- 
mins de fer n'en arrêtaient le développement. 

Le raisin du Chasselas se prête parfaitement au trans- 
port par la fermeté de sa chair ; sa grappe lâche , ailée, 
bien garnie de grains ronds et moyens, qui se dorent et 
brunissent légèrement à la parfaite maturité, lui donne 
une apparence séduisante, à laquelle vient se joindre le 
mérite réel de son fruit, lorsqu'il est arrivé à sa parfaite 
maturité. On ne se repentira jamais de lui avoir donné 
une grande place dans le verger. 

Le Chasselas de Bordeaux (qui m'a été envoyé sous 
ce nom et aussi sous le nom impropre de Madeleine-de- 
llordeaux) est une variété recommandable par la beauté 
de ses grains, qui sont plus gros que ceux du Chasselas 
doré. 
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Le Chasselas de Montauban a grains transparents 
(Odart) diffère peu du type, et ne doit pas lui être pré- 
féré ; ses grains sont veinés et un peu plus transparents 
que ceux du Chasselas doré ; ils arrivent à maturité en 
même temps. 

Le Fendant vert (de la Suisse) est une variété de Chas- 
selas blanc remarquable par sa fertilité. On peut au prin- 
temps le reconnaître à son feuillage d'un vert plus foncé, 
et plus tard à ses feuilles moins découpées ; ses grains 
sont un peu plus gros et d'une maturité un peu moins 
hâtive que ceux du Chasselas doré. 

Le Chasselas de Toulaud, Plant de Toulaud (Odart). — 
Cette variété de Chasselas, cultivée à Toulaud (Ârdèche), 
pour être expédiée dans le Nord et même en Angleterre, 
ne m'a pas paru mériter tous les éloges que lui donne 
l'auteur de Y Ampélog rapide universelle. Ses grains pren- 
nent un peu plus de développement que ceux du Chas- 
selas doré; mais ils n'ont pas une aussi belle couleur et 
leur chair est moins croquante ; par son feuillage et par 
son bois, il ressemble entièrement au type de la tribu. 

Plusieurs Chasselas blancs figurent encore dans les 
catalogues des horticulteurs ; nous les citerons plutôt 
pour l'acquit de notre conscience que pour en conseiller 
la culture. 

Le Cioutat [Ciotat, Chasselas d'Autriche, Chasselas à 
feuilles laciniées) est généralement connu par son feuil- 
lage extrêmement divisé, qui le distingue de toutes les 
autres vignes. C'est une curiosité végétale ; à ce titre, il 
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peut trouver une place dans le verger. Le cep est de 
moyenne vigueur et la grappe est moins développée que 
celle du Chasselas doré. 

Le Chasselas hatif de Ténériffe n'a pas beaucoup de 
mérite ; il ressemble par son feuillage au Chasselas de 
Montauban à grains transparents ; sa petite grappe et 
ses grains serrés ne préviennent guère en sa faveur. 

Le Chasselas jaune de la Brome [Gamot ou Gumi.an 
dans l'Isère), qui m'a été envoyé par le comte Odart, ne 
m'a pas paru sensiblement différer du Chasselas doré. 

Le Chasselas de Pondichéry, que Ton rencontre sur 
les catalogues, n'est pas un Chasselas, si du moins il n'y 
a pas eu erreur dans les deux envois que j'ai reçus. Cette 
vigne a le défaut d'être bien peu fertile on souche basse 
et taillée à court bois; son raisin est grand, conique, 
serré; ses grains obronds, charnus et peu juteux, sont 
agréables à manger ; ils sont plus tardifs que ceux des 
Chasselas. 

Le semis a donné quelques variétés nouvelles de Chas- 
selas blancs, qui méritent d'être cultivées ; les suivantes, 
obtenues par M.Vibert, d'Angers, se recommandent aux 
amateurs. 

Le Chasselas Bulherry est peut-être supérieur au 
Chasselas doré : sa chair est plus croquante ; ses grains, 
plus transparents, se dorent bien à la maturité, qui ar- 
rive en même temps ; les raisins de cette variété sont 
un peu plus courts que ceux du type; par son feuillage 
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il rappelle le Chasselas de Monlauban à grains transpa- 
rents. 

Le Chasselas Melinet porte des grappes grandes , 
ailées; ses sarments sont traînants ; il diffère peu du 
Chasselas doré. 

Le Chasselas Sulivan se distingue des précédents 
par ses grains oblongs; il est assez hâtif et d'une con- 
stante fertilité. 

Le Chasselas Bernardy est un bon raisin ; ses grains 
sont très-croquants et légèrement oblongs. 

Le Mamelon est également recommandable par sa 
bonté, ses belles grappes et ses gros grains. 

Le ÇhaSSELAS Némorin, qui termine cette liste de bons 
Chasselas, que nous devons à M. Vibert, d'Angers, est 
une excellente acquisition ; s'il mûrit plus tard, et s'il est 
moins fertile en souches basses que le Chasselas doré, il 
a sur lui l'avantage de donner des grappes bien plus dé- 
veloppées et de plus beaux grains. Son feuillage, moins 
roux au printemps et d'un vert tendre chagriné, peut le 
faire reconnaître à cette époque parmi les autres mem- 
bres de sa tribu. 

D'autres Chasselas provenant des semis du même hor- 
ticulteur sont cultivés dans la collection de la Calmette; 
si jonc les indique pas, c'est que leur mérite est contes- 
table, et que dans tous les cas ils sont inférieurs au Chas- 
se(ft.> doré, 
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Avant de parler des Chasselas de couleur, nous de- 
vons mentionner d'une manière spéciale 

Le vrai Chasselas musqué du baron Salamon. — Ce rai- 
sin appartient par tous ses caractères aux vrais Chasselas: 
sa grappe est entièrement semblable à celle de ses con- 
génères, et rien ne pourrait le distinguer extérieurement 
si sa saveur, légèrement musquée et des plus agréables, 
ne le faisait reconnaître et ne le recommandait tout par- 
ticulièrement à l'amateur. Il est regrettable que cette 
excellente variété, due aux semis du baron Salamon, 
n'ait ni la vigueur ni la fertilité du Chasselas doré; sa 
production, qui n'est pas aussi abondante, est d'un mérite 
incontestable. 

Le Chasselas violet, Chasselas royal, est peut-être plus 
précoce que le Chasselas doré ; il lui est aussi supérieur, 
par sa saveur un peu plus relevée. Cette vigne se dis- 
tingue au printemps, parmi tous les autres cépages, par 
son aspect tout particulier : ses tiges, d'un violet foncé ; 
son feuillage, d'un vert sombre, carminé et luisant, ne 
ressemblent à aucune autre. On le reconnaît encore à 
la couleur violette de son fruit, immédiatement après 
la floraison, ce qui ne permet pas de le confondre avec le 
Chasselas rose. La grappe du Chasselas violet est grande, 
lâche, ailée ; les grains, semblables pour la grosseur à 
ceux du Chasselas doré, prennent une couleur rose vif des 
plus agréables à la parfaite maturité. 

Le Chasselas rose ressemble beaucoup au précédent 
au mois d'août; mais pendant le cours de la végétation 
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H n'est pas facile de le distinguer du Chasselas doré par 
ses divers caractères. 

La grappe, assez semblable à celle du Chasselas violet, 
par son coloris, me paraît un peu inférieure en mérite. 

Le Chasselas rose de Falloux et le Roth geisler 
(Chasselas rose allemand) sont tellement voisins du Chas- 
selas rose, que je les crois identiques. 

Le Chasselas rouge de Nëgrepont ne présente pas de 
différences sensibles pendant le cours de sa végétation ; 
mais à la maturité son raisin se colore plusfortement que 
celui du Chasselas violet. Les grains prennent une teinte 
rouge plus décidée ; ils sont aussi plus serrés. Quant à. 
son mérite comme raisin de table, il n'égale pas celui du 
Chasselas violet. 

Le Fendant roux (de la Suisse) est, comme le Fendant 
vert, un vrai Chasselas ; il mûrit dix à quinze jours 
après le Chasselas doré. Sa grappe est d'un charmant 
aspect, ses grains se colorent d'un joli rose violacé 
très-fleuri. C'est un excellent raisin de table de la se- 
conde quinzaine d'août dans l'Hérault. 

La tribu des Chasselas peut à elle seule, comme on 
vient de le voir, fournir de tçps-bons fruits pendant tout 
le mois d'août; elle aura donc au verger le plus grand 
nombre de ses représentants ; mais il est d'autres variétés 
qui méritent de prendre place à leur coté pour cette pé- 
riode. 

Parmi les raisins noirs, nous ne devons pas oublier : 



Le raisin noir de Jérusalem.— Ce raisin, dont jVnore 
le vrai nom, mais que j'ai ainsi désigné dans mon Cata- 
logue pour rappeler le lieu de son origine, a été porté 
de la Terre-Sainte par un pèlerin français, désireux dé 
conserver un souvenir des cultures de l'Orient. 

Le feuillage de cette vigne est de forme élégante ; 
luisant, d'un vert très-foncé, à cinq lobes longs, aigus, 
fortement dentés, séparés par des sinus largement ou- 
verts et arrondis à leur naissance, celui du pétiole fermé 
dans le haut. Les nervures sont colorées de violet dans 
presque toute leur longueur; l'envers de la feuille est 
légèrement cotonneux. 

Au début de la végétation, ses jeunes tiges et ses pre- 
mières feuilles de couleur brun violacé, de même que 
ses vrilles, peuvent aider à la faire reconnaître. 

La grappe est grande, pyramidale, ailée, assez lâche 
et pendante, à grains gros, allongés, un peu renflés à la 
base, d'un beau noir, bien fleuri, et portés par des pédi- 
celles longs et minces. 

La chair est ferme, assez juteuse, sucrée et agréable. 
Cette vigne est pour nos vergers une excellente acqui- 
sition. 

Le Duc-de-Magenta, cette nouvelle variété, due comme 
tant d'autres à M. Vibert, d'Angers, ne se recommande 
pas seulement par le nom qu'elle porte. Sa maturité 
hâtive, contemporaine de celle des Chasselas ; ses belles 
grappes, lâches, un peu coniques, assez longues, et ses 
grains oblongs, d'un noir fleuri, de grosseur moyenne, 
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très-bons à manger, lui assurent, à cette époque, une 
supériorité bien marquée sur les vignes de sa couleur. 
Cette variété est fertile, son bois est complètement étalé ; 
elle présente cette particularité de porter ses raisins très- 
loin du point d'insertion des sarments- 

Le Blanc d'ambre, semis du même horticulteur, me 
paraît mériter quelque attention ; sa culture n'est pas 
assez ancienne dans ma collection pour qu'il me soit, 
permis de la recommander de préférence à d'autres ; 
mais sa précocité lui donne le pas sur les Chasselas; ses 
grains, d'un jaune très-clair, veinés et transparents, sont 
souvent sans pépins; leur saveur est très-agréable. Cola 
me paraît suffire pour en conseiller l'essai ; il est vrai 
que sa fertilité est bien moindre que celle des Chasselas 
et qu'il est sujet à la coulure ; mais ce dernier inconvé- 
nient peut trouver son correctif dans l'incision annulaire. 

Le Cazalis-àllut. - Autre création de l'horticulture 
moderne, est dù à M. Tourrès, do Macheteaux, qui l'a 
dédié à M. Cazalis-Allut, auquel la viticulture et l'œno- 
logie méridionales doivent de très-grands progrès. Ce 
n'est pas seulement son souvenir qui recommande cette 
variété aux habitants de l'Hérault : le fruit a une valeur 
réelle et une belle apparence. 

Sa grappe, assez allongée, lâche, cylindrique, à grains 
longs, de moyenne grosseur, légèrement renflés vers le 
sommet et un peu aplatis, de couleur jaune clairet, ambré 
à sa parfaite maturité, prévient d'abord en sa faveur; la 
peau fine de ses grains, leur chair juteuse et douce, en 



— 26 — 

font un bon raisin fie table, auquel il ne manque qu'un 
peu plus de relief dans la saveur. 

Par son feuillage, cette vigne a beaucoup de ressem- 
blance avec la Grosse-Perle blanche. 

Lk raisin de Schiraz (noir), gain de M. Léon Leclerc, 
de Laval, provient d'un semis de pépins do raisins venus 
de Perse. • 

Cette vigne se recommando , tant par sa fertilité que 
par la maturité précoce de son fruit, qui devance celle 
du Doudalès. 

Le cep est vigoureux ; il pousse de longs sarments 
complètement étalés. Ses grappes, grandes, lâches, pen- 
dantes, supportées par de longs pédoncules, sont bien 
garnies de grains noirs, gros et longs, dont la chair ferme 
est sucrée et très-savoureuse. { fro^U.^, tSitm&tf^*) 

Le Boudalès (Cinsaut de. l'Hérault, Plant d'Arles, à 
Ai.x (Provence), Mlhaud du Pradel (Odart), Cuvillier 
(Isère), Marocain (dans l'Ariége), souvent confondu 
avec l'Œillade noire de l'Hérault, est cultivé comme rai- 
sin à vin dans ce département et recherché comme 
raisin de table par les expéditeurs de fruits; il est très- 
avantageusement connu sur le marché de Paris. Ses 
belles grappes, pyramidales, peu serrées, à gros grains 
ovalaires (de 20 sur 23 millimètres et quelquefois de 23 
sur 20), d'un noir bleu, très-fleuris, entremêlés souvent 
de petits grains de verjus, lui donnent une magnifique 
apparence; il n'est pas moins recommandable par sa 
saveur sucrée et la fermeté de sa chair. 
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Conservé frais pour l'hiver ou bien converti en raisin 
sec (passerille), le Boudalès ne le cède en mérite à au- 
cune autre variété. 

Le cep, de moyenne grosseur, donne des sarments peu 
nombreux, fins et déliés, de couleur légèrement violacée ; 
le feuillage est moyen, d'un vert gai, à cinq lobes bien 
marqués; il diffère complètement de celui de Y Œillade 

noire. (_ Jj.^ y ' 

Son bourgeonnement est très-tardif et sa maturité 
précoce : elle arrive vers le milieu d'août dans l'Hérault. 
On peut cultiver le Boudalès en treille, comme en souche 
basse; il réussit mieux dans les terrains siliceux. 

La Passerille noire a gros grains. — Cette vigne s'est 
trouvée confondue avec des plants du Boudalès, nommé 
Passerille noire dans la vallée de l'Hérault; elle paraît 
en être une variété voisine par la ressemblance de son 
feuillage. Elle en diffère par la grosseur des grains et 
par le port de son bois, qui est demi-érigé. 

Le débourrement de cotte variété est tardif comme 
celui du Boudalès ; la maturité de son fruit arrive à peu 
près à la même époque. 

Sa grappe grosse, conique, ramassée, est moins lâche 
que celle du Boudalès, et sans verjus; les grains ont 
aussi la forme ovalaire, mais avec un plus fort développe- 
ment; et sa chair, juteuse et très-sucrée, ne diffère pas 
par la saveur. 

La tribu àes Muscats, aussi nombreuse et non moins 
recommandable que celle des Chasrelas, mérite à tous 
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égards les soins d'un amateur de bons fruits. Nous cite- 
rons les suivants : 

Le Muscat de Jésus [Muscat fleur rf orange, Primam- 
Muscal, Tokai des jardins et improprement Chasselas mus- 
qué).— Cette vigne forme le trait-d'union entre les Chas- 
selas et les Muscats, elle ressemble aux premiers par son 
feuillage roux et vernissé an printemps; elle rappelle 
plus tard les seconds par la saveur de son fruit. 

La grappe du Muscat de Jésus est eonique, ordinaire- 
ment assez grosse et serrée; ses grains, plus développés 
que ceux du Chasselas doré, ne prennent pas une aussi 
jolie couleur: ils restent longtemps verdàtres et jaunis- 
sent peu. Quelques-uns se fendent et attirent, par leur 
douceur, les guêpes, qui en sont très-friandes. Sa chair 
assez croquante et juteuse, très-agréablement parfumée, 
est bien supérieure à celle du Muscat blanc, dont l'arôme 
musqué est trop prononcé. 

Cette vigne est très-vigoureuse et très-fertile; on fera 
bien de la cultiver en treille. Le ciselage des grappes lui 
convient, de même qu'à la plupart des Muscats. 

Le Muscat Trovéren (semis Vibert, d'Angers) a quel- 
que ressemblance avec le précédent pour la forme de la 
grappe et la saveur du fruit, mais il n'en a pas la ferti- 
lité. Cet excellent Muscat demande la taille longue et la 
conduite en treille; on ne sera pas taché de lui donner 
une place dans le verger. 

La tribu dos vrais Muscats, dont nous allons nous oc- 
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ouper, compte d'assez nombreuses variétés, représentées 
par des types de couleur différente. 

Le Muscat BUftO commun ou Muscat de Frontignan 
est généralement connu; il est plus particulièrement cul- 
tivé dans la région méridionale, où il produit des vins de 
liqueur estimés dans le monde entier. Ce cépage peut 
servir de type à toute la tribu par les caractères qui le 
distinguent. Son feuillage est peu divisé et à trois lobes 
peu marqués; le sinus du pétiole est fermé, la dentelure 
assez longue et aiguë, la surface un peu contournée et en 
forme d'entonnoir; la grappe assez grosse, tres-serree, 
presquecylindrique, porte, comme tous les vrais Muscats, 
un fort aileron à sa base. 

L'atome particulier qui distingue le Muscat de tous 
les autres raisins est trop exalté dans le Muscat commun 
pour être longtemps agréable au palais : il s'en fatigue 
bientôt et lui préfère les raisins dont la saveur est inoins 
prononcée. 

Le Muscat blanc de Syrie (Vhaker Daisico) ne diffère 
pas beaucoup par ses caractères extérieurs du Muscat de 
Frontignan; néanmoins sa grappe, moins serrée et un 
peu plus petite, permet de le reconnaître, ainsi que son 
arôme musqué moins relevé. 

Le Muscat Eugénikn (Odart) a beaucoup de ressem- 
blée avec le Muscat de Syrie et ne doit pas lui être pre- 
féré Les éloges que lui demie le comte Odart me pa- 
raissent exagérés. Son caractère distinctif est d'avo.r la 
grappe assez lâche. Ce Muscat blanc est moins parfume 
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que celui de Frontignan et n'a pas sa fertilité ; il mûrit 
à la même époque. 

Le Muscat rouge {Muscat rose, Muscat gris, Odart) est 
entièrement semblable au précédent, sauf la couleur du 
grain, dont la nuance rouge brique est assez indécise. 

Le Muscat noir de l'Hérault (ou Muscat violet). — 
Ce Muscat a la grappe moins grosse, moins serrée et un 
peu plus allongée que celle du Muscat blanc. La couleur 
des grains n'est pas uniforme ; quelques-uns sont d'un 
rouge violet, tandis que la couleur du plus grand nombre 
est d'un violet noir. Son arôme est un peu moins pro- 
noncé que celui du typé auquel il ressemble par le feuil- 
lage. 

Le Moscateo qui, dans l'ancienne collection du Luxem- 
bourg, portait le n° 1,823, serait, d'après le catalogue 
de M. Hardy, originaire d'Espagne. 

Ce Muscat violet qui, par quelques-uns de ses carac- 
tères, ressemble au Muscat noir de l'Hérault, me paraît 
lui être supérieur comme raisin de table; sa grappe est 
plus forte, le coloris uniforme de ses grains est plus 
agréable à l'œil, et par son arôme moins prononcé il 
plaît davantage au palais. Tous deux ont les bourgeons, 
les premières feuilles et les jeunes tiges légèrement 
colorées de roux; les vrilles également fortes et longues 
et le port étalé. 

La grappe du Moscateo a aussi la forme cylindrique ; 
elle est plus forte, les grains sont ronds, égaux, aussi- 
serrés, mais plus gros que ceux du Muscat noir de Wé- 
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rault, et d'une couleur noir violet, plus claire et uni- 
forme. 

On peut le distinguer encore de ce Muscat, en hiver, 
par la nuance de son bois jaune cannelle, coloré de 
brun près des nœuds, qui rappelle celui de YAleatico 
nero de Toscane, dont il a le port demi-érigé ; et dans 
l'été, par son feuillage plus divisé , à cinq lobes longs et 
pointus, séparés par des sinus profonds, par sa grande 
dentelure et la rugosité de ses feuilles. 

La Moscatea m'est aussi venue de la collection du 
Luxembourg, avec le n° 1,358 ; elle y avait été envoyée 
de Nice, d'après M. Hardy. 

Perdue dans la foule des Muscats que possédait cette 
riche collection, cette variété, que je n'ai trouvé men- 
tionnée dans aucun Catalogue, m'a paru mériter do 
sortir de l'oubli pour figurer noblement dans les vergers. 
Elle est supérieure à la précédente par la beauté de ses 
grappes et la grosseur de ses grains, qui ont bien la 
mémo couleur noir violet, mais avec le volume de ceux 
du Muscat violet de Madère. 

Les caractères de cette variété sont assez tranchés aux 
diverses époques de la végé'tation pour qu'il soit assez 
facile de la reconnaître avant la maturité, parmi les 
autres Muscats. Si elle a le port et la couleur du bois du 
Muscat noir de F Hérault, son feuillage, profondément 
découpé, ses lobes allongés et aigus, étranglés à leur 
naissance et bordés de dents très-saillantes, ne permet- 
tent pas de le confondre avec ce Muscat, et le distinguent 
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encore du Moscaleo, dont le feuillage est moins divisé et 
le lobe terminal plus large. 

Ces deux Muscats violets sont fertiles avec la taille 
courte. La Moscatea est plus hâtive, et se recommande 
non-seulement par la belle apparence de sa grappe, mais 
encore par sa chair assez croquante, juteuse, musquée 
et très-agréablement parfumée. 

Le ciselage des grains, qui convient à ces deux va- 
riétés, comme à presque tous les Muscats, leur donnera 
un agrément de plus, qu'un amateur soigneux ne doit 
pas négliger. 

Le Muscat violet de Madère {Muscat de Madère.Ven- 
ilel) est bien supérieur aux précédents par la suavité de 
son arôme, plus agréable et moins musqué. 

Il diffère par sa grappe du Muscat noir, en ce qu'elle 
'est moins cylindrique, plus lâche et un peu sujette à la 
coulure; ses grains, d'un joli coloris viole*, bien prui- 
nés, sont d'une belle grosseur (de 19 à 20 millimètres); 
l'aileron de la base n'est pas aussi bien caractérisé. Le 
port n'est pas étalé comme celui des Muscats précé- 
dents ; il est au contraire presque érigé. Ses sarments 
peu nombreux, sont forts, droits et gros à leur insertion,' 
d'une couleur un peu brune et à mérithalles moyens. 
C'est un raisin de table du plus grand mérite. 

Le Muscat Noik du Jura, qui me parait identique avec 
le Muscat Cailhiba, le Muscat d'Eisemtadt et le Çayhr 
musqué, a sur la précédente variété l'avantage d'une 
maturité plus précoce, qui devance celle du Muscat 
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blanc commun d'une dizaine de jours ; ou le reconnaît 
facilement à son port érigé, à ses sarments rougeàtres, 
à ses feuilles lisses vernissées et presque entières. La 
grappe est tout au plus de moyenne grosseur et cylin- 
drique; les grains, ronds, moyens, d'un beau noir, bien 
fleuris, peu serrés, ont la chair assez croquante, juteuse, 
suffisamment musquée et d'une saveur plus délicate que 
celle du Muscat commun; le cep est assez vigoureux et 
d'une fertilité ordinaire. 

Le Muscat de Hambourg.— Ce Muscat noir est une des 
plus précieuses acquisitions de l'horticulture moderne. 
Aucun autre Muscat, si ce n'est le Muscat d'Alexandrie, 
ne peut rivaliser avec lui pour la grandeur et la beauté 
des grappes et pour la grosseur des grains; et encore le 
Muscat de Hambourg a l'avantage de porter des raisins 
mieux fournis, parce qu'il est bien moins sujet à la cou- 
lure. Je ne saurais mieux en donner une idée qu'en les 
comparant à ceux de notre Aramon. Comme lui, il a 
la grappe pyramidale fortement ailée, lâche et pen- 
dante; ses grains, un peu inégaux, en différent par leur 
forme légèrement oblongue et pas tout à fait aussi déve- 
loppée ; ils ont tous deux la même couleur. 

Le Muscat de Hambourg a la peau assez épaisse, la chair 
fondante, très-juteuse, agréablement parfumée et d'une 
saveur musquée pas trop prononcée, mais bien suffisante 
pour en faire un délicieux raisin de table. 

Le Muscat d'Alexandrie {Aitijibi muscat, vallée de l'Hé- 
rault; panse musquée, en Provence; raisin de Malaga, à 
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Paris; Urasalamanna, Italie; Mqseatel gordo blanco, Es- 
VWtiZibîm, Sicile).— Cette belle variété, très-répan- 
due en Espagne, en Italie et dans le midi de la France, 
ne convient qu'à la région méridionale : il lui faut une' 
température assez élevée, et elle ne mûrit bien en France 
que dansla zone méditerranéenne. Cultivée plus particu- 
lièrement en treille, elle donne de grandes et belles grap- 
pes lorsque la coulure, à laquelle elle n'est que trop su- 
jette, ne les a pas trop déformées. Ses grosgraius ovoïdes, 
légèrement renflés et aplatis au sommet, de couleur 
jaune un peu verdâtre, brunissent bien à la maturité 
lorsqu'ils sont frappés par le soleil. La chair en est ferme, 
la peau épaisse, le suc assez doux et très-agréablement 
musqué; il ne donne que de rares et petits pépins. 

Ce raisin est excellent à manger, frais ou conservé 
pour l'hiver ; il produit, dans le midi de la France et en 
Espagne, les meilleurs raisins secs, qui donnent lieu 
dans quelques localités à un commerce spécial. Pour 
éviter les fâcheux effets de la coulure, on devra pincer 
la cime dos tiges au moment où les grappes vont fleurir; 
l'incision annulaire, faite un peu avant cette époque, . 
donnera encore de très-bons résultats. 

On plantera cette vigne dans un bon «fonds, fréquem- 
ment amendé pour soutenir sa fertilité et assurer la 
réussite de la floraison, que la médiocrité du sol com- 
promet trop souvent. 

Il nous serait facile de grossir la liste des Muscats si 
nous suivions les catalogues des horticulteurs, et d'indi- 
quer, après le Muscat d'Alexandrie, le Muscat Gamin ad a, 
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que le comte Odart a fait connaître et qu'il a ainsi 
nommé, croyant qu'il différait du précédent; mais il a 
commis une erreur qu'il nous paraît utile de signaler. 
Le Muscat Caminada, venu de sa collection, est tout 
à fait identique avec le Mtiscal d'Alexandrie. 

Le Muscat d'Alexandrie , qui mûrit ordinairement 
> dans l'Hérault dans la deuxième quinzaine de septembre, 
est le dernier des ^Muscats de la saison ; et comme il 
se conserve très-bien diyis le fruitier, il peut alimenter 
les dessorts jusqu'au printemps; en se flétrissant, ses 
grains perdent de leur belle apparence et de leur sa- 
veur musquée, mais ils acquièrent plus de douceur et 
n'en sont pas moins un très-bon fruit. 

Si nous avions suivi pour ce Muscat l'ordre que 
nous avons basé sur l'époque de maturité des raisins, 
il aurait fallu l'isoler de la tribu des Muscats ; nous avons 
préféré intervertir en sa faveur l'ordre adopté jusqu'ici, 
pour le comprendre dans ce groupe, auquel il appar- 
tient bien mieux qu'à celui des panses, quoique dans 
les départements qui formaient l'ancienne Provence il 
soit connu sous le nom de Panse musquée. 

Le semis a donné de nombreuses variétés de Muscats; 
nous avons mentionné déjà le Muscat noir de Hambourg, 
magnifique acquisition de M. Snow, d'Angleterre. Il en 
est d'autres d'un véritable mérite, qu'il convient de faire 
connaître à ceux qui recherchent dans le raisin la saveur 
parfumée du Muscat. 



Montpellier, ittipr. Gras. 
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RAPPORT 

sua 

L'EXPOSITION DE CÉPAGES DE CHAMBÉRY 

DES 19, 20 ET 21 SEPTEMBRE 1868 

Par M. Piebre TOCHON, secrétaire-rapporteur. 



Le concours et l'exposition de cépages du département de 
la Savoie, organisés parles soins du comice agricole de Cham- 
béry, ont dépassé tout ce qu'on avait droit d'espérer du dévoue- 
ment des personnes qui s'intéressent aux progrès de l'agriculture 
savoisienne. 

Les déclarations, 1rs envois de raisins, ont été nombreux ; le 
choix en a été fait avec intelligence; nos voisins de l'Isère, de 
l'Ain, de la Haute-Savoie, du fthÔne, de la Drôme et de l'Ar- 
dèche, à qui nous avions demandé leurs cépages comme point 
de comparaison, ont répondu avec empressement à notre invita- 
tion et nous ont envoyé de belles collections de leurs vignes ; 
que MM. le comte d'Agoult, de Yoreppe; Demôlc, de Bossayî 
Chalenod et Rosaz, de Frangy; Servan, de la Drôme; Fond 
et Pultiat, du Rhône, reçoivent nos sincères remercîments pour 
le concours empressé et bienveillant qu'ils nous ont prêté. 

M. Pulliat, de Chirouble (Rhône), qui occupe un rang si distin- 
gué dans l'élude de l'ampelographie française, ne s'est pas con- 
tenté de nous envoyer les plants de sa magnifique collection de 
cépages : il est venu travailler avec nous, nous aider de ses 
conseils et hâter par son expérience la classification de nos rai- 
sins. 

Quarante-neuf exposants ont pris part au concours, tous les 
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arrondissements de la Savoie, à l'exception de celui d'Albertville 
s'y trouvaient représentés par des échantillons qui ne laissaient 
rien à désirer. 

En présence de ces nombreux cépages de tous les noms, de 
tous les crûs, comprenant simultanément des raisins de vignes 
basses, de treillages et de table , qui croissent sur des sols de 
composition différente, à des expositions variées, à des altitudes 
s'échclonnant de 250 à 700 mètres au-dessus du niveau de l'O- 
céan, le jury a dû se rappeler que le concours avait exclusive- 
ment pour objet d'étudier les plants qui garnissent nos vignes 
basses et nos treillages, et non ceux qui occupent un rang tout 
à fait secondaire dans la fabrication de nos vins, ou qui ont été 
tirés directement de l'étranger pour en faire des essais et pro- 
duire des raisins de table. 

La commission, se renfermant dans les termes du programme, 
a cru devoir restreindre son travail à l'étude des cépages rouges 
et blancs qui entrent pour une part importante dans la fabrica- 
tion des vins de la Savoie. 

Les raisins rouges de mondeuse, de persan, de douce-noire, 
de hibou, d'byvernais, de polofrais ; ceux appelés barbin, ber- 
geron, roussette haute et basse, saint-peray, altesse, prin-blanc, 
greffou, lardé, jacquère, mondeuse et verdanne, qui entrent dans 
la fabrication des vins blancs, ont successivement été étudiés, 
classés et désignés sous leur véritable nom. 

Dans les plants rouges : la mondeuse et le persan ; dans les 
blancs : la jacquère, l'altesse et la mondeuse blanche ont une 
origine locale; nous avons cru devoir les décrire avec soin. Tous 
les autres raisins ont été classés dans les départements voisins; et 
sans vouloir préjuger si ces cépages ont été pris en Savoie parles 
vignobles en renom qui les cultivent, ou si nous les leur avons 
demandés, nous avons cru qu'il était convenable de leur restituer 
le nom qu'ils occupent dans l'ampelographie française. 

C'est ainsi que le jury a reconnu que le hibou, l'hivernais, le 
polofrais, qui garnissent une partie des treillages des environs 
de Chambéry et qui forment le contingent principal des vignes 
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de la Tarcntaise el de la Haule-Maurienne, sont un même rai- 
sin; connu dans l'Hérault sous le nom d'aranion. (Ivwn. V»U, IVr^T* 

La douce-noire, de nos treillages et de nos vignes, appelée 
quelquefois plant de Monlmélian, n'est autre que le corbeau, et 
non le cot rouge qu'avait cru reconnaître M. le docteur Jules 
Guyot. 

Parmi les cépages moins répandus, nous avons constaté que 
le dousset de Villard-d'Héry, la courceltede Chignin et le martiu- 
cot de la Rochelte sont un même raisin, qu'il ne nous a pas été 
possible de classer sous son véritable nom. 

Les vignes blanches connues en Savoie, à l'exception de la 
jacquère et de la mondense, se trouvent cultivées dans les 
départements qui nous avoisinenl, et surtout dans l'Ain, le 
Rhône, ja Drôme et l'Ardèche. 

Le barbin de Villard-d'Héry et de la Rochelle, le bergeron de 
Saint-Jeoire et Chignin, la roussette baute de Seyssel et de 
Frangy, sont un même cépage classé sous le nom de roussanne 
de la Drôme ; la grosse roussette de la Savoie, la roussette basse 
de la Haute-Savoie et de l'Ain représentent la marsanne de la 
Drôme et de l'Ardèche. 

Le raisin appelé sainl-peray, assez répandu en Savoie, est la 
clairette de la Drôme. 

L'altesse, désignée on ne sait pourquoi sous le nom de petit 
maçonnais, roussette à Lucey et dans ses environs, est le vio- 
gnicr jaune de Condrieu (Rhône) ; le prin-blanc ou altesse verte, 
cultivé surtout en treillages, est leviognier vert ou marclou. 

Ces divers plants produisent quelques-uns des grands vins 
de France; la roussanne el la marsanne réunies donnent le vin 
blanc de l'Ermitage ; la marsanne, la roussanne et la clairette, 
ceux de Saint-Peray ; le viognier jaune et vert, le vin doux et 
mousseux de Condrieu, la clairette, la clairette de Die ; 

Le greffon, le lardé, sont des variétés de chasselas; 

La jacquère blanche, dônt nous donnerons la description, 
est désignée sous le nom de martin-cot à Villard-d'Héry et 
à. la Rochelle ; 
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Le planl île sainte-marie est le ganaaj blanc de la Côte-d'Qr, 
le bourguignon blanc du Beaujolais ; 

Le malvoisie ou tokai, le sarvagnin ou savagnin représentent 
chez nous, le premier, le pinot gris, le second, le pinot noir 
de Bourgogne ; 

La mondeuse blanche, que nous décrirons aussi, a pour syno- 
nyme en Savoie le jongin de Ruffieux, le donjin de Jongieu, 
l 'aigre-blanc de la Molte-Servolex, le bian-aigre de Grésy-sur- 
Isère, la blanche de Culoz, soit Manchette, le bon-blanc de Saint- 
Julien en Maurien ne, et sans doute beaucoup d'autres que 
nous ne connaissons point encore ; 

Enfin, la verdanne, peu répandue du resle dans nos vignes 
et nos treillages, est appelée rousse dans le département de 
l'Ain. 

Tels sont les résultats de la première partie des travaux de la 
commission; s'ils ont été fructueux, s'il a été possible de donner 
avec certitude le nom vrai d'un si grand nombre de cépages , 
connus jusqu'à ce jour sous des noms si différents, nous le de- 
vons à la présence et aux travaux de nos meilleurs viticulteurs, 
MM. Fleury-Lacoste, Sylvoz, baron d'Alexandry, Golteland, pépi- 
niériste, Resson Pierre-Louis, et surtout M. Pulliat, de Chirouble. 
Qu'ils reçoivent les sincères remerciements du Comice agricole 
de Chambéry. 

Pour compléter le rapport sur les travaux de la commission du 
concours, nous avons à faire connaître la définition des cinq 
cépages considérés connue appartenant à peu prés exclusivement 
aux vignobles des deux Savoie; nous allons auparavant indiquer 
les noms des exposants qui ont mérité et obtenu les médailles 
du concours. 

RÉCOMPENSES IWCIÏUNÉES PAU LE JURY 

AUX MEILLEURES COLLECTIONS DE CÉPAGES 

Sur les quarante-neuf exposants qui ont pris pari au concours, 
un grand nombre parmi les plus méritants avaient déclaré expo- 
ser hors concours ; si nous rappelons ici leurs noms, c'est que 



la plupart d'_enlre eux auraient obtenu les plus hautes récom- 
penses si le jury ne s'était cru obligé de respecter leur 
exclusion volontaire. 

S'étaient placés hors concours : 

MM. Sylvoz, président du comice , propriétaire à Saint-Jeoire- 
Cballes ; 

Marquis île Ville de Travernaj, propriétaire à Saint-Alban 

et Monterminod; 
Camte de Boigne, député de la Savoie au Corps législatif, 

propriétaire à Lucey, Jongicux el Marétel ; 
Baron d'Alcxandry, propriétaire à Villard-d'IIéry et à Saint- 

llélènc-du-Lac ; 
l'illel Louis, avocat, propriétaire à Grésy-sur-Isére ; 
Baron Girod de Montfalcon, propriétaire en Chautagne ; 
Falcoz André, maire des Marches; 
Pavy, notaire, propriétaire à Saint-Girod et Albens ; 
Turel, avocat, propriétaire à Montmélian. 
Après l'élimination de ces neuf exposants, auxquels le jury 
adresse de sincères remerciements pour leur concours désin- 
téressé, quarante concurrents restaient en présence, et nous 
devons le reconnaître, .ht plupart d'entre eux auraient mérité 
des récompenses ou des encouragements ; aussi le jury a-t-i! 
regretté de n'avoir pas à sa disposition un plus grand nombre 
de médailles. 

Quelques exposants, nous devons le dire pour légitimer la dé- 
cision du jury, se méprenant sur la nature du concours, avaient 
apporté de remarquables collections de raisins de table, lais- 
sant au second plan les raisins de vignes et de treillages, objet 
principal de l'exposition ; nous avons dû, à regret, les éliminer. 

Le jury, à l'unanimité, a décerné comme suit les récompenses 
mises à sa disposition : 

MÉDAILLE DE VERMEIL. 

M. Bijoud, maire de la Bochette, pour sa belle 'collection 
de cépages du canton de la Bochette. 

MÉDAILLES D'ARGENT. 

MM. Dénarié Gaspard, propriétaire à Chignin; 



Comice agricole d'Aix-les-Bains , pour la collection pré- 
sentée en son nom par MM. Guilland, médecin, Poulain, Dcgail- 
lon et Gollornh ; 

Commune de Barby, représentée par M. Besson Pierre-Louis ; 
Paclioud, fermier général à Bellon-Bellonnel; 
Rey Charles, propriétaire à Monlmélian. 

MÉDAILLES DE BRONZE. 

MM. Avet et Anccnay, propriétaires à Aigueblanclie ; 
Falcoz, avocat, propriétaire à Arbin ; 
dirod, instituteur et propriétaire à Méry ; 
Monachon, adjoint au maire de Saint- Jeoire; 
Monaclion Eustache , propriétaire à Sainl-Alban. 

MENTIONS HONORABLES. 

MM. le directeur des Frères des écoles chrétiennes, à Saint- 
Jean de Maurieunc ; 

Uolin, négociant et propriétaire à Lémenc (Chambéry); 
Goybet Pierre, avocat et propriétaire à Yenne. 



LES CÉPAGES DE LA SAVOIE 

Descriptions proposées par M. Pierre Tochon, 
pi approuvées par le jury du Concours vitirole 
de Chambéry. 

Trois cépages à vin rouge : la mondeuse, le persan et le hibou, 
hivernais ou polofrais : quatre à vin blanc : la mondeuse, la 
jacquère, l'altesse et le barbin ou berger on, forment la base de 
la production vinicole de la Savoie, 

Le hibou, hivernais ou polofrais sont un même planl, connu 
fï/ltewi j dans l'Hérault sous le nom d'aramon ; le barbin, le bergeron, 
sont la roussane de la Drôme ; l'altesse est cultivée à Condrieu 
sous le nom de viognier. 

Ces trois derniers plants, qui produisent les vins si connus de 
l'Ermitage, de Sainl-Peray et de Condrieu, ont été reproduits et 



décrits dans l'ampelographie française de M. l'inspecteur géné- 
ral Viclor Rendu ; la mondeuse et le vioghier t'ont été par 
M. Pulliat, dans le Journal de viticulture : si nous revenons sur 
la mondeuse et l'altesse, c'est uniquement pour compléter quel- 
ques renseignements qui ont manqué à notre savant collègue du 
jury de Chambéry, et aussi pour réunir dans une même descrip- 
tion la mondeuse, le persan, la jacquère, la mondeuse blanche et 
l'altesse, qu'on peut considérer comme ayant formé leur souche 
en Savoie. 

CÉPAGES ROUGES 

La Mondeuse 

La mondeuse, encore appelée marve, mollette, mandouse, oc- 
cupe les 5/6 des vignobles qui s'étendent de la Chautagne à Al- 
bertville, c'est-à-dire la majeure partie de l'arrondissement de 
Chambéry; elle a des caractères tranchés très propres à la faire 
reconnaître partout où on la rencontrera, partout où on l'expor- 
tera ; il n'y a pas en Savoie de cépage avec lequel on puisse la 
confondre. 

La mondeuse, de même que la plupart des plants ancienne- 
ment cukivés en Savoie, se divise en grosse et petite. Celte dis- 
tinction ne modifie en rien les caractères généraux du raisin, qui 
reste le même dans ces deux conditions de développement; nous 
sommes disposés à croire que la grosse mondeuse n'est autre que 
la petite pincée dans des conditions de fécondité qui forcent le 
développement des raisins, de même qu'elles contribuent à 
grossir et à allonger les pampres des treilles. 

Aussi trouve-t-on la grosse mondeuse en treillages et la petile 
en vignes basses, et, ce qui semblerait confirmer notre opinion à 
cet égard, c'est qu'on prend indistinctement des crocetles sur 
les unes ou les autres pour planter des vignes ou îles treilles. 

La mondeuse se reconnaît aux caractères suivants : 

Le sarment de l'année qui, à la maturité, est canélle clair, 
passe pendant l'hiver au gris lâcheté, et conserve cette couleur 
pendant la seconde année. 
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La mondeuse débourre tardivement, Le jeune bourgeon naît 
duveteux, et les follicules gardent une couleur blanchâtre jusqu'à 
ce qu'elles aient atteint la moitié de leur développement, dès 
lors elles passent au vert pale ; les feuilles sont moyennes, plus 
longues que larges, les sinus du lobe supérieur et du pétiole 
profonds et ouverts, le parenchyme en est fin, les dentelures 
rapprochées ; le dessous de la feuille, d'un vert clair, se couvre 
d'un duvet aranéeux, 

La mondeuse lleurit tardivement, elle se débarrasse prompte- 
ment de sa Ileur ; à ce moment, la jeune grappe semble avoir un 
développement excessif pour le nombre de grains qui la cou- 
vrent. 

La grappe est toujours ailée, allongée, de forme pyramidale ; 
elle est attachée au sarment par un pédoncule allongé, de gros- 
seur moyenne; les vrilles en sont longues, fines et rameuses. 
Les grains légèrement ovalaires, souvent de grosseur irrégulière, 
sont attachés par des pédicelles longs qui font que la grappe 
n'est jamais trop serrée. 

Les grains ne sont pas toujours d'une maturité uniforme ; au 
moment de la vendange ils se couvrent d'un duvet blanchâtre et 
sont plutôt d'un bleu violacé que noirs. 

La mondeuse a une pellicule assez dure pour supporter sans 
inconvénients des pluies prolongées et attendre pour être ven- 
dangée les derniers beaux jours de l'automne. 

A l'état de maturité complète, le pédicelle devient vineux, le 
bord des feuilles les plus développées se teint de là même cou- 
leur. La chair des grains est alors juteuse et sucrée, mais même 
à cet état elle conserve un arrière-goût acidulé, astringent, que 
l'on retrouve dans tous les vins de ce cépage ; sa richesse 
saccarine varie de 8 à 11 degrés. 

Le plant de mondeuse est vigoureux et productif; il paye 
largement les engrais qu'on lui donne, les soins qu'on lui 
prodigue; il n'est exigeant que sous le rapport du climat et de 
l'exposition ; il veut, pour compléter sa maturité, pour fournir un 
vin de choix, une chaleur sinon intense, tout au moins assez 
prolongée; c'est le cépage des bons vignobles; ailleurs il donne 
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encore des produits abondants, mais la qualité fait défaut. 

La mondeuse en vignes basses a été jusqu'à ce jour préservée 
de l'oïdium ; en treillages, au contraire, elle en a été presque 
constamment atteinte. 

Quant à la qualité des vins fournis par ce raisin, M. Jules 
Guyot l'a jugée en maître; aussi croyons-nous ne pouvoir mieux 
faire que de reproduire textuellement ce qu'il en a dit dans 
l'ouvrage publié en 1863, page 40, sur la viticulture de l'est de la 
France. 

« La mondeuse, dit M. Jules Guyot, est le cépage producteur 
et caractéristique des vins du département de la Savoie; elle 
garnit à elle seule les 5/6 de la superficie des bons vignobles à 
vins rouges, et ses vins sont dignes de fixer l'attention. 

« Les vins de Saint-Jean de la Porte, de Cruet, de Montmélian, 
d'Arbin, de Saint-Pierre d'Albigny, de Challes, de Monlerminod, 
de Montailleur, de Grésy, de Conflans, de Ruffieux, etc., etc., 
doivent tous leur origine et leurs qualités précieuses à la mon- 
deuse. 

« Ces qualités sont d'abord un bouquet particulier, aussi tin, 
plus prononcé et du même genre que celui des bons vins de 
Bordeaux, lequel se développe avec l'âge et devient de plus en 
plus parfait ; une saveur douce et veloutée, quand ils sont cuvés 
de trois à cinq jours ; quand ils sont moins cuvés, ils ont une 
petite pointe acidulée, rafraîchissante, mais qui masque la valeur 
sérieuse du vin ; enfin, et par dessus tout, le vin de bonne année 
de Saint-Jean de la Porte, de Montmélian, de Cruet, d'Arbin et 
de Ruffieux, ainsi que de tous les pays avoisinants, sont essen- 
tiellement digestifs; ils ne portent point à la tète et n'agilenl pas 
le système nerveux. Ils partagent ainsi, quoique à un degré 
moins parfait, toutes les grandes qualités des vins de Médoc. Je 
n'hésite pas à prédire que les crûs des grands vins de la Savoie 
sont appelés à acquérir une bonne et légitime réputation, qu'ils 
ont eue et qu'ils ont encore dans les familles régnantes d'Italie. » 

Plus loin, M. Jules Guyot ajoute : 

«. La mondeuse est un excellent cépage que la Savoie doit 
conserver avec le plus grand soin. » 
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Il di( encore, pages 147 et 148 : 

a La mondeuse, cépage ferlile et de bonne végétation, n'a 
qu'un seul défaut, c'est de mûrir difficilement et tardivement, 

« Ce cépage pourrait s'étendre avec avantage vers le sud, 
puisque sa maturation tardive semble diminuer ses qualités et le 
classer à tort au nombre des mauvais cépages à mesure qu'on 
avance davantage vers le nord ; je dis : à tort, car son vin vert, 
âpre, acide, quand la inondeuse n'est pas mûre, n'en est pas 
moins sain et salutaire pour boisson malgré tout. » 

Depuis 1863, le célèbre viticulteur a parcouru les vignobles 
du centre nord et du nord-ouest de la France ; il a retrouvé la 
mondeuse dans le Rhône, sous le nom de persaigue; dans le Jura, 
sous celui de maldoux ; dans l'Ain, sous celui de gros plant ; 
clietnan, meximieux, maudouse, margilieu ; dans le Loiret, 
Loir-et-Cher, sous celui de gascon ; dans le Cher, sous celui de 
morel; dans l'Allier, sous celui de la vache ; dans la Nièvre, vero ; 
dans l'Yonne, tresseau, verot; et toutes les fois qu'il a occasion 
de parler de la mondeuse il maintient les éloges qu'il a faits de 
ce plant, plus particulièrement cultivé dans les deux Savoie. 

Nous ajouterons aux indications de M. Jules Guyot, que le vin 
de mondeuse est avant tout un vin de conserve, pur ou mélangé 
à d'autres raisins ; il indique sa présence par la solidité de son 
vin, que l'on peut conserver en fût et en bouteille aussi longtemps 
qu'on le veut, et, généralement, un vin bien fait atteint le maxi- 
mum de sa valeur après trois ans de fût et sept ans de bouteille, 
soit à dix ans d'âge. 

Nous ferons, en terminant, une seconde observation, relati- 
vement aux nombreux synonymes trouvés à la mondeuse ; la 
persaigue du Rhône a, il est vrai, de même que la serine de 
Côte-Rolie et la grosse chiraz de la Drôme, des caractères géné- 
raux qui les rattachent au groupe mondeuse, mais ce sont des 
types secondaires et non le type primitif, que l'importance et le 
développement de sa culture semble placer en Savoie. Quant au 
tressot. ou vero de l'Yonne, au maldoux, gueuche ou foirard du 
Jnra, ils n'ont aucun degré de parenté avec la mondeuse. 
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Le Persan 

Le persan, quoique muins répandu que la mondeuse, occupe 
une place importante dans quelques vignobles de la Savoie ; le 
petil persan esl exclusivement cultivé en vignes liasses dans 
l'arrondissement de Saint-Jean de Maurienne ; on le retrouve en 
treillages dans ceux de Chambéry cl d'Albertville. 

Le persan reçoit en Savoie le nom de berrii, becuetle, prin- 
sens, elris, etc.; nous lui conserverons le premier, sous lequel 
il est généralement connu. 

Le persan, conime la mondeuse, se divise en gros et petit 
persan, ou mieux en plants de vignes basses et plants de treil- 
lages. Malgré les qualités incontestables de ce cépage, qui est 
simultanément rustique et fécond, malgré la solidité et la bonté 
des vins qu'il produit, il ne paraît pas qu'il se soit répandu 
au-delà des deux Savoie. 

En étudiant simultanément le pinot de Bourgogne et le per- 
san, on est frappé des points de ressemblance qui existent entre 
eux ; on serait même disposé à les classer dans le même groupe 
si on s'arrêtait à la similitude du sarment, du mode d'attache 
des raisins et à leur forme; mais la ressemblance cesse en 
analysant la feuille, la forme du grain, la fécondité et la préco- 
cité. 

M. Jules Guyot, qui a étudié le persan avant nous, pense 
aussi que c'est un véritable pinot, et, pour expliquer les diffé- 
rences que nous avons signalées plus haut, il suppose que les. 
modifications qu'il a subies et surtout la forme exceptionnelle de 
la graine, sont dues au sol et au climat de la Savoie. 

Après avoir examiné le persan avec le plus grand soin, on est 
forcé de reconnaître qu'il n'appartient pas au groupe des pinots, 
que c'est un typé sans famille, apporté on ne sait d'où dans les 
montagnes de la Maurienne où s'est concentrée sa culture. 

Nous allons essayer de décrire les caractères généraux de ce 
plant. 

Le persan a une souebe féconde d'où se développent de nom- 
breux sarments de moyenne grosseur; sa couleur, variable, tire 
sur le palissandre foncé ; les méritbales, assez rapproebés, ne 
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sont pas équidistanls entre eux; les boutons sont peu sortis. 

Les bourgeons, qui affectent une forme conique, débourrent 
huit à dix jours avant ceux de la mondeuse ; les vrilles, assez 
nombreuses, sont minces, longues et toujours à deux branches. 

La feuille, d'un vert foncé en dessus, d'un vert plus tendre 
en dessous, est moyenne, ronde, légèrement triangulaire à 
l'extrémité; les dentelures en sont courtes, larges et inégales, les 
sinus du pétiole ouverts, ies lobes à peine marqués, un léger 
duvet aranêeux s'étend sur les nervures; enfin, le pétiole, plutôt 
long, se tache, ainsi que les feuilles, de slries rougeàlres à la 
maturité. 

La fleur du persan se montre quelques jours avant celle de la 
mondeuse et en même temps que celle do la douce-noire, la 
floraison dure de huit à douze jours. La coulure l'atteint rare- 
ment. 

Le raisin du persan a une conformation toute particulière ; la 
forme unique de son grain le fait facilement reconnaître; la 
grappe, de moyenne grosseur, se garnit de grains noirs attachés 
par des pédicelles courts, serrés entre eux; ils donnent au raisin 
une forme cylindrique qui passe au pyramidal à son extrémité. 

Le grain, olivoïde, est très remarquable; M. Jules Guyot l'a 
comparé à deux petits cônes joints par leur base. 

La queue de la grappe du persan est ligueuse à sa base, 
courte, assez grosse et raide ; elle s'attache à la branche à fruit 
comme le pinot. 

Les grains de ce plant sont juteux, à pellicule assez fine, d'une 
saveur légèrement âpre et tartreuse. 

Le persan achève sa maturité plus tôt que la mondeuse ; il 
supporte comme elle les pluies prolongées ; la forme serrée de 
sa grappe prédispose le raisin à la pourriture. 

Ce cépage est très fécond, surtout eu treillages ; malheureuse- 
ment, l'oïdium l'a attaqué presque au début de son apparition 
en Savoie ; le soufre seul a arrêté les progrès du mal ; cultivé en 
vigûes basses il n'a pas eu à en souffrir. 

Nous empruntons à M. Jules Guyot son appréciation sur la 
qualité du vin de persan; voici ce qu'il en dit : 
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« Le persan, et surtout le petit persan, produit un vin excep- 
tionnel d'une rare qualité, spécialement dans les vignobles de 
Saint-Jean de Maurienne; la conlrée qui produit le meilleur vin 
de persan se nomme i'rinsens, la contrée de Bonne-Nouvelle 
vient ensuite. Le vin de Prinsens a nu riche bouquet, une saveur 
chaude el généreuse et une action stimulante comme celle des 
vins de Bourgogne; malheureusement il faut attendre ce vin douze 
et quinze ans pour le boire dans toute sa valeur, vingt-cinq ans 
font mieux encore; dans les premières années, le vin de 
persan est âpre el astringent au point d'être désagréable à 
boire. » 

Nous ajouterons aux appréciations de M. .Iules Guyot, que les 
vins de persan ne sont pas tous aussi longs à se faire, générale- 
ment ils se comportent mieux ; ainsi les vins d'Echaillon, de 
Saint-Julien, de Pontamafrey, entrent dans la consommation 
locale au bout d'un an ou deux avec toutes le» qualités indiquées 
par M. Jules Guyot; du reste, le système de fabrication influe 
beaucoup sur la prolongation de l'enfance de ce vin. 

En plantant les treillages, on associe le persan à la douce- 
noire ou corbeau, dans la proportion de 1/3 ou de la moitié, pour 
obtenir la vivacité et la solidité qui manque à ce dernier. 

Ces deux plants mûrissent ensemble; leurs raisins réunis don- 
nent un vin corsé, vineux, prompt à se faire, agréable à boire, 
qui entre de bonne Meure dans la consommation locale. 

CÉPAGES BLANCS 
La Jacquère 

I 

« Pendant la nuit du il novembre 1249, dit M. Chappefon, 
« dans son ouvrage sur Chambéry au XIV' siècle, une masse 
« considérable de terres, de rochers, se détacha du mont Gré- 
« nier, élevé de 1,931 mètres au-dessus du niveau de la mer ; 
« l'éboulement s'étendit jusqu'à la chapelle de Notre-Dame de 
« Myans et ensevelit entièrement la petite ville de Saint-André, 
« ainsi que cinq villages environnants. 
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« Les résultats de ce désastre sont encore aujourd'hui tels 
« qu'ils se sont produits; une immense étendue de terrain est 
« couverte de petits monticules très rapprochés, qui sont plantés 
« de vignes et connus sous le nom d'Âbymes de Myans. » 

Le plant, le cépage qui recouvre ces blocs énormes de 
calcaire, que six siècles ont en partie désagrégés, s'appelle jac- 
quère, niniïin-col, raisiu des Abymes. D'où nous vient ce 
cépage rustique ? était-il déjà cultivé dans nos contrées lors de 
la chute du mont Grénier, ou y a-l-il été apporté pour parer et 
féconder ce pays désolé? 

Nos annales agricoles manquent de renseignements à col 
égard ; tout ce que nous savons, c'est que, lors de la péréquation 
du premier cadastre de la Savoie, auquel a travaillé Jean-Jacques 
Rousseau, en 1732, les Abymes de Myans étaient déjà cou- 
verts de vignes ; on les a étendues dès lors, mais on a conservé 
religieusement le plant de jacquère qui donne à profusion le 
vin blanc des Abymes, si recherché dè nos classes ouvrières. 

Nous allons essayer de décrire ce cépage, exclusivement savoi- 
sien ; il mérite d'être connu, d'être recommandé comme vin de 
bonne consommation, et jusqu'à ce jour il est resté cantonné 
dans les cinq ou six communes qui environnent les Abymes de 
Myans. 

La jacquère se multiplie avec une grande facilité ; de sa sou- 
che vigoureuse sortent de nombreux pampres qui prennent un 
grand développement. 

Le sarment est couleur canelle clair, les entre-nœuds longs, les 
bourgeons gros et coniques, les vrilles nombreuses, grosses, 
longues et branchues. 

Le bourgeon débourre tard, la floraison dure de 12 à 15 jours ; 
ce plant rustique a peu à craindre la coulure. 

La feuille de la jacquère est épaisse, d'un vert foncé, glabre 
et lisse sur la face supérieure, non duvetée sur la face inférieure : 
ses cinq lobes sont bien marqués, les nervures saillantes, le 
sinus pétiolaire ouvert, le pétiole long, fort, d'un rouge vineux. 

La grappe de ce cépage s'attache au sarment par un pédon- 
cule court, verdâtre ; elle est ailée, garnie de grains serrés, de 
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longueur moyenne; elle affecte quelquefois la forme triangulaire, 
mais elle est le plus souvent pyramidale. 

Les grains de la jacquère sont ronds, de grosseur moyenne, 
pressés, inégaux ; ils passent, au moment de la maturité, du 
vert au doré, surtout du coté où l'insolation est habituelle. 

Ce raisin de si belle apparence, qui se conserve sain jusqu'à 
la récolte, n'est pas agréable à manger ; la pellicule du grain 
est forte, la pulpe peu juteuse, peu sucrée, âpre, elle happe à 
la langue. 

Ce plant n'est pas précoce ; on le vendange, dans les années 
ordinaires, du l or au 15 octobre. 

La jacquère aune fécondité permanente, exceptionnelle, qui 
rappelle les rendements des vignes de l'Hérault et ceux de la 
côte suisse. 

Le vin de ce cépage est trop abondant pour être de conserve ; 
aussi entre-t-il dans la consommation sous le nom de bourru 
des Abymes, aussitôt qu'il a achevé en tonneau la fermentation 
tumultueuse; à cet état, il est agréable à boire; plus lard, il 
devient vif et dur; son peu d'alcoolisation, l'absence d'une pro- 
portion suffisante de tannin, une température élevée le prédispo- 
sent à la maladie de la graisse ; cependant, depuis qu'on apporte 
plus de soin à sa fabrication, on le conserve longtemps parfaite- 
ment sain en fûts et en bouteilles. 

Les vins blancs des Abymes se consomment surtout sur 
place, à des prix qui varient de 10 à 15 fr. l'hectolitre; la ville 
de Genève nous enlève la surabondance de nos produits. 

La Mondeuse blanche 

La mondeuse blanche, encore appelée jongin, dougin, aigre- 
blanc, bian-aigre, blanche et blanchelle, a tous les caractères 
généraux de la mondeuse rouge, et si, comme il n'est plus per- 
mis d'en douter, il arrive que, sous certaines influences incon- 
nues jusqu'à ce jour, des cépages à raisins rouges arrivent à 
donner des raisins blancs et se perpétuent par bouture, dans 
cette nouvelle condition, il n'est pas douteux pour nous que la 



mondeuse blanche ne provienne d'une transformation de celle 
nature. 

Ce qui donnerait un caractère de probabilité à celte supposi- 
tion, c'est que la mondeuse blanche est un plant isolé en Savoie, 
qui, ici pas plus qu'ailleurs, n'a formé de famille. Ce cépage est, 
du reste, peu répandu ; on ne le rencontre que dans un rayon 
très limité, mêlé à d'autres vignes blanches ou rouges, mais ne 
formant jamais à lui seul une plantation de quelque importance. 

Quoi qu'il en soit de ces appréciations, la mondeuse est 
un plant qui a des qualités incontestables. Voici les caractères 
qui la font reconnaître. 

La souche de la mondeuse blanche esl moins vigoureuse que 
celle de la rouge; le sarment, de couleur palissandre, esl plus 
court, plus mince; les nreuds sont moins gros, plus pointus, plus 
rapprochés; les vrilles plus fines, moins branchucs, moins 
allongées. 

Les bourgeons naissent tard, ils sont alors légèrement duve- 
teux; la floraison en est rarement entravée par la coulure. 

Les feuilles, de moyenne grandeur, sont plus longues que 
larges; elles sont peu épaisses, unies et glabres sur les deux 
faces, d'un vert pâle sur la face supérieure et plus clair en- 
dessous. Les cinq lobes sont profondément découpés el le sinus 
pétiolaire très ouvert; la dentelure fine el régulière. 

La grappe pend au bout d'un pédoncule très long, elle esl 
ailée, allongée, de forme cylindrique, régulière. 

Le grain, légèrement ovalaire, est attaché à la grappe par un 
pédicelle mince et long, chaque grain se détache de la grappe 
dans sa partie supérieure, ils sonl plus serrés dans le bas. 

Le grain de mondeuse, vert-doré à la maturité, est juteux, 
sucré, légèrement croquant, à pellicule assez forle ; do même 
que le cépage rouge, il laisse dans la bouche une àpreté qui 
réside surtout dans son enveloppe. 

La mondeuse blanche est moins féconde que la rouge ; elle 
n'a pas formé jusqu'à ce jour de vignes entières. Un la Irouve 
un peu partout, mêlée à d'autres cépages; on la rencontre surtout 
dans les vignobles qui donnent nos meilleurs vins blancs ; ainsi 
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elle entre pour un tiers dans la fabrication des vins blancs de 
Chignin; le bergeron ou roussanne, le greffon ou chasselas for- 
ment les deux autres Hors. 

La mondeuse blanche tnériterail d'être mieux appréciée île 
nos viticulteurs; sa rusticité, sa fécondité relative, la permanence 
et la qualité de ses produits, la beauté de son fruit, sa facile 
conservation lui assignent une place plus importante que celle 
qu'elle occupe dans nos vignes à vins blancs. 

L'Altesse 

L'altesse de la Savoie, encore appelée petit maçonnais, prin- 
blauc, roussette, est le viognier jaune de Gondrieu. 

La culture de ce plant se trouve cantonnée sur les bords du 
Rhône, dans les vignobles, situés sur la rive gauche, des commu- 
nes de Chanaz, Jongieux et Lucey ; on la retrouve aussi sur 
d'autres point du département en vignes basses et surtout en 
treillages, mais l'altesse y occupe une place beaucoup plus res- 
treinte que dans les vignobles auxquels elle a donné son nom. 

Ce plant a, dit-on, été apporté de Chypre en Savoie ; M. Ver- 
neilh, préfet du Mont-Blanc en 1804, a rappelé cette tradition 
dans son ouvrage sur la statistique du département qu'il adminis- 
trait ; voici ce qu'il en dit : 

« La partie de territoire depuis le canal de Savières jusqu'à 
« Yenne est. fort étroite, mais cultivée en vignobles et autres 
« productions; les arbres à fruits y réussissent très-bien. 

« C'est dans cette partie que se font les vins blancs de maretel 
« et d'altesse, qui sont très estimés ; cette dernière dénomina- 
« tion leur est venue de ce que les plants désignés furent 
« anciennement apportés de l'île de Chypre par les ducs de 
« Savoie et les personnes de leur suite. » 

Ou sait qu'à Louis 11, duc de Savoie, succéda Ainédée IV, et 
que Louis, sou second fds, épousa, vers le milieu du XV e siècle, 
Charlotte de Lusignan, unique héritière d'Arménie, de Chypre 
et de Jérusalem ; c'est à cette époque qu'il faudrait faire remon- 
ter l'introduction du plant d' altesse en Savoie, car, peu après, 
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Lo*ris et Charlotte furent chassés de leur royaume par Jacques 
frère naturel de la reine. ' 

Nous avons dit que l'altesse de la Savoie portail le nom de 
viognier jaune à Condrieu ; ce nom, rapproché de celui de 
varnacia qu'il porte dans l'Italie du nord, semblerait indiquer 
que le département du Rhône a importé ce raisin du Piémont et 
non de la Savoie. 

Voici les caractères auxquels on peut reconnaître ce plant ■ 
L altesse n'a pas une souche très vigoureuse ; ses sarments 
minces d une couleur uniforme de canelle claire, ont des stries 
longitudinales, fines, régulières, bien marquées, les entre-nœud, 
peu saillants. 

Les feuilles moyennes, d'un vert foncé, deviennent plus 
claires à la maturité du raisin ; elles sont peu épaisses, presque 
rondes, légèrement acuminées ou triangulaires à leur sommet - 
les sinus supérieurs sont assez profonds, les secondaires presque 
nuls, celui du pétiole ouvert ; le dessus de la feuille est d'un 
vert blanchâtre, à fortes nervures jaunâtres ; en les regardant à la 
loupe, on les voit couvertes d'un duvet filamenteux pointillé qui 
couvre surtout les nervures. 

Le pétiole, de longueur et de grosseur moyennes, est d'un 
vert pâle tacheté. 

L'altesse n'est ni précoce ni très fructifère ; ce sont les deux 
ou trois premiers bourgeons qui donnent surtout des fruits - la 
fleur coule rarement. 

La grappe a un pédoncule allongé, assez gros jusqu'au pre- 
mier nœud ; souvent de ce nœud se détache un grapiilon à 
pédoncule de vrilles entièrement séparé et assez dislancé du 
reste de la grappe. 

Le raisin, ailé, de moyenne longueur, est tantôt rond, tantôt 
pyramidal. 

Les grains, petits, ronds, de grosseur inégale, attachés à | a 
grappe par des pédicelles minces et courts, sont ordinairement 
serres au point de chevaucher entre eux ; ces grains sont à 
1 époque de la maturité, d'un roux doré très appétissant, juteux 
serrés, a pellicules minces ; ils atteignent tardivement unemalu- 



rilé complète, qui peut seule donner au vin les qualités qui le 
font rechercher. 

[/altesse n'est pas un plant à grande production ; il dépasse 
rarement un rendement de 25 hectolitres à l'hectare. 

Ce raisin produit en Savoie deux vins tout à fait différents : 
Le maretel cl l'altesse, dans des vignobles situés côte à côte, qui 
ne diffèrent que par l'exposition et la nature plus ou moins 
siliceuse du sol. 

Le vin de maretel est sec, corsé, plein de sève, très par- 
fumé ; il gagne baucoup en vieillissant et rappelle les qualités du 
madère; ce vin n'est jamais très blanc; au contact de l'air il 
se plombe ; on peut lui reprocher d'être trop capiteux. 

Le vin du coteau d'altesse est au contraire doux, pétillant, 
spiritueux; il mousse très bien pendant cinq ou six mois et 
conserve toujours une couleur blanche ambrée: c'est le Cham- 
pagne de la Savoie. 

Si l'altesse est un vin moins doux que le condrieu, il faut, je. 
le pense, l'attribuer au mode de fabrication. 

En Savoie, on se contente d'ouiller le vin mis en tonneau de 
suite après le pressurage; à Condrieu, on lui donne plus de 
soins. 

Après le pressurage, on le fait reposer en cuve ouverte pour le 
débarrasser de ses plus gros dépôts; on le met ensuite en pièce, 
et pendant huit jours on le transvase toutes les vingt-quatre 
heures; c'est en mars qu'on le met en bouteille. 

De même (pie l'altesse, le condrieu cesse de mousser après 
six ou sept mois de bouteille ; ils deviennent alors l'un et l'autre 
secs, parfumés, très agréables et se conservent longtemps. 

Le vignoble d'altesse, situé sur la commune de Lucey, appar- 
tient eu grande partie a M. le comte de Boigne, député du 
département de la Savoie an Corps législatif. Son prix varie peu, 
il est toujours assez élevé; il se verni sur place, de novembre à 
mars, en petits fûts, de 50 à 70 fr. l'hectolitre. 
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L'Altesse verte 

Nous avons dit que l'altesse verte ou prin-hlanc était le vio- 
gnier vert, le marclou de Condrieu. 

Ce plant, nous devons l'avouer, a tous les caractères généraux 
de l'altesse jaune; mais il n'en a pas toutes les qualités; aussi 
les bons vignerons le détruisent peu à peu dans leurs vignes. 

L'altesse verte se comporte mieux en treillages, où on la cultive 
a cause de sa fertilité ; douée d'une grande force ascension- 
nelle, elle garnit rapidement une treille, et de ses pampres allon- 
gés naissent de nombreux raisins, plus lâches, plus ailés, moins 
colores que ceux de l'altesse jaune. 

Ce plant se trouve mêlé dans nos treillages à la mondeuse 
blanche, a la sainte-marie (gamay blanc), au larde (chasselas) 
au verdan (rousse de l'Ain) ; on trouve que l'altesse verte donne 
à ce mélange plus de parfum et plus de solidité que n'en ont 
habituellement nos vins communs. 



Observation 

Les cinq cépages que nous venons de décrire forment, avec le 
curheau.-ra^btf.'Ta roussanne et la marsanne, la base des vins 
rouges et blancs de la Savoie; il nous resterait pour compléter 
celte élude à rechercher la proportion de chacun de ces plants 
dans nos divers vignobles, ainsi que leur influence sur les qua- 
lités de nos meilleurs vins ; ce travail nécessitant des recher- 
ches longues et minutieuses, nous nous voyons forcé d'en ajour- 
ner la publication. 
La Motte-Servolex, le 27 seplembre 18(58. 



Pierre TOCHQN, 

Ancien élève de Grignon. 



INSTRUCTION PRATIQUE 

SUR LA 

MALADIE DE LA VIGNE 



MOYENS DE LA COMBATTRE 



Pour un observateur soucieux des intérêts de la production 
vilicole de la Savoie, il n'est plus douteux aujourd'hui que nos 
vignes et nos treillages seront plus que jamais envahies par 
l'oïdium en 1868. 

Déjà sous l'influence des chaleurs précoces du mois de mai, 
on voit les ceps de mondeuse se couvrir de points blancs qui 
s'étendent chaque jour, les pampres encore tendres se tacher, 
et les raisins naissant se couvrir d'une efflorescence qui me- 
nace de les détruire. 

Il faut, sans retard, prévenir ou combattre la maladie de la 
vigne sous peine de compromettre une de nos plus riches récoltes. 

MM. Pillet Benoît et Fleury Lacoste ont déjà traité le même 
sujet, le premier en s'inspirant des travaux de M. Henri Mares, 
de l'Hérault, le second en s'appuyant sur les écrits et les essais 
de soufrage faits à Evian (Haute-Savoie), en 1867, par M. le 
docteur Jules Guyot. 

En prenant la plume à mon tour, je ne viens pas donner une 
nouvelle théorie du soufrage ; mou unique but est de résumer 
aussi brièvement que possible les conditions dans lesquelles 
se produit l'oïdium, son mode de propagation, son développe- 
ment ; les moyens d'entraver sa marche et de guérir le mal 
aussi économiquement que possible. 



Mon travail s'appuie et reproduit souvent textuellement les 
écrits de M. de la Vergue qui, le premier, en 1852, a appris 
aux vignerons du Midi de la France à guérir la maladie de la 
vigne. 

Pour arriver à convaincre il a prêché d'exemple dans ses 
vignobles du Médoc, il a (ait des conférences et répandu à 
profusion une excellente brochure qui, sous des noms différents, 
a eu plus de vingt éditions et continue à être le guide des 
viticulteurs praticiens, 

^ Nous avons vu en application sur une grande échelle, dans le 
Centre et le Midi dé la France, le système de soufrage préconisé 
par M. de la Vergne, nous avons été appelé à constater les 
résultats obtenus, nous ne crevons pouvoir mieux faire que 
de le recommander à tous les viticulteurs, désireux de ne pas 
(aire d'école, à tous ceux qui veulent arriver à peu de frais à 
sauver leurs récoltes. 

Origine, caractères, modes de reproduction 
et d'extension de la maladie de la vigne. 

La maladie de la vigne est due à la naissance d'un champi- 
gnon qui se développe et se nourrit sur les parties vertes des ceps. 

Ce champignon fut signalé pour la première fois en 1 815 par 
un jardinier de Londres, nommé Tueker, qui lui donna son 
nom. Il fil son apparition dans les environs de Versailles en 
1848, dans le nord de la France et en Relgique en 1849, en 
Espagne et en Italie, dans les vignobles du Midi en 1851 ; en 1852 
il se répandit partout. 

Pendant quelques années, la maladie de la vigne fit de tels 
progrès que la production vinicole du Midi de la France fut 
menacée d'une ruine complète. 

Déjà on négligeait sa culture, on parlait d'arracher d'immenses 
surfaces de vigne qui, depuis des siècles, enrichissaient leurs 
propriétaires, lorsqu'aprôs bien des essais infructueux on recon- 
nut en 1852, que le soufre entravai! le développement de la 
maladie et guérissait les ceps atteints de l'oïdium. 

Tel est le point de départ du mal, ta date de la découverte 
du remède qui est resté bien longtemps à se généraliser. 

Caractères distinctifs de l'oïdium. 

Le champignon appelé oïdium ttickeri dénote sa présence par 
une moisissure blanche ou grise qui parait par petites plaques 
sur le sarment vert, les feuilles et le verjus; c'est un végétal 
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pourvu de racines, de tiges et île graines : il se reproduit simul- 
tanément par des semences que le vent porte au loin et par des 
racines qui s' étendent sur place comme par bouture. 

Les organes de l'oïdium se forment successivement: au début, 
la moisissure oui s'est produite disparaît au moyen d'une légère 
friction; plus tard, l'oïdium dénote sa présence par des taches 
brunes, violacées ou noirâtres; le fond de ces taches est dur, 
rugueux et criblé de piqûres; ces altérations qui pénètrent peu 
profondément le verjus ou les parties vertes de la vigne sont les 
seules produites directement par les racines ; ce sont elles qui 
l'ont éclater le grain attaque, flétrissent les sarments verts, 
crispent et recoquillent les feuilles et les font tomber préma- 
turément. 

Là ne se borne pas l'influence délétère de l'oïdium, il amoin- 
drit et affaiblit la force végétative de la vigne et occasionne, à 
la longue, la mort des sujets déjà vieux. 

L'oïdium a des fructifications successives, elles se renouvellent 
tous les vingt-cinq jours. Les semences portées sur les pre- 
mières pousses donnent en mai des champignons dont les graines 
germent en juin et perpétuent en les multipliant, dans les mois 
suivants, jusqu'en octobre, les disséminations du parasite. 
L'oïdium va ainsi croissant d'avril à septembre ; les premières 
comme les dernières pousses sont empestées de la moisissure. 

Il résulte de ce qui précède que la facile dispersion de la 
semence a généralisé sa présence, que c'est par ses racines 
que le parasite nuit à la vigne, que c'est enfin par cet organe 
qu'il (aut l'attaquer. 

Moyens de combattre l'oïdium. 

Les essais lenlés pour guérir la maladie de la vigne ont été 
faits simultanément sur les racines, les tiges et les feuilles du 
cep ; on s'est servi de substances naturelles et artificielles, solides 
et liquidés ; en dernier lieu, on a conseillé le couchage annuel 
du sarment, puis le vitriblàge, lous ces remèdes sont restés sans 
résultats, le dernier a même produit des effets désastreux. 

Jusqu'à ce jour, l'emploi de substances qui se volatilisent ou 
se gazéilient,' et spécialement du soufre, a seul donné des 
résultats satisfaisants. 

Du soufre. 

Le soufre, dit M. de la Vergue, n'agit efficacement qu'à l'état 
de gaz, de vapeur, lorsqu'il pénètre jusqu'aux points les plus 

cachés des surfaces oïdiées. 
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Le soufre se transforme en gaz, se vaporise au-dessus de 16 
degrés, cette transformation est d'autant plus rapide que la 
chaleur solaire est plus élevée; ses vapeurs sont alors abon- 
dantes, le cep sur lequel on l'a répandu se trouve placé 
dans un bain de gaz jusqu'à ce que la poudre sulfureuse soit 
dissipée. 

Il suit de là que dans le traitement des vignes il faut employer 
du soufre à l'état de division le plus parfait, qu'il faut le répan- 
dre sur le plus grand nombre possible de leurs parties et qu'un 
temps chaud et sec est le plus convenable au soufrage. 

L'humidité des vignes soufrées empêche l'égale répartition 
de la poudre sulli -ense et diminue un peu l'action de ses 
vapeurs; il ne faut cependant pas se laisser arrêter par la rosée 
pour commencer l'opération, surtout si l'on a de grandes 
surfaces envahies par l'oïdium. 

L'action du soufre est surtout préventive ; elle sera d'autant 
plus active qu'on en aura fait l'application au début de la 
maladie, alors que les racines de l'oïdium sont naissantes ou 
qu'elles ne sont encore surmontées que de rares tigelles. 

, Si la moisissure a envahi toutes les parties du cep, si l'oïdium 
s'est développé depuis longtemps, le tissu, l'épiderme étant 
grièvement altérés, le gaz sulfureux pénétrera difficilement jus- 
qu'aux racines pour guérir le mal. 

Moment de soufrer. 

Parmi les cépages variés qui garnissent un treillage ou une 
vigne il en est qui dès l'invasion de l'oïdium ont été les premiers 
enfarinés, ce sont les plants qu'il faut plus spécialement obser- 
ver, on leur a donné le nom générique de moniteur, ces plants 
moniteurs sont ordinairement situés dans un milieu ombragé el 
chaud, dans une position basse et humide. 

L'oïdium apparaît toujours sur un plant si la température 
atmosphérique se maintient nuit et jour au-dessus de 46 degrés 
centigrade. 

On voit naître alors, sur les parties vertes, des taches de 
moisissures faciles à reconnaître. 

Dès ce moment, on est certain que la maladie, visible sur ce 
point, est partout en incubation; il convient d'entreprendre 
sans retard un soufrage général. Mais s'il importe de soufrer au 
début de la maladie, il ne faut pas soufrer avant qu'elle soit 
déclarée, pas plus là qu'ailleurs on ne guérit un mal qui n'existe 
pas ; ce serait une opération à recommencer. 
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Dans nos pays, et spécialement dans l'arrondissement de 
Chambéry, l'invasion de la inahulie est. signalée aux approches de 
la floraison et dure quelquefois jusqu'aux vendanges. 

Époque du premier soufrage. 

D'après M. de la Vergue, il sera toujours bon d'avoir terminé 
le premier soufrée avant la pleine lloraison; si cependant des 
pluies ou un abaissement do température retardaient l'opération, 
on devrait la reprendre sans s'occuper si la floraison est ou non 
accomplie. 

C'est après la pluie, si la chaleur est suffisante, que l'oïdium 
végète avec le plus d'activité, c'est aussi le moment où le soufre 
atteint le plus efficacement les racines de ce parasite. 

Il peut arriver que des pluies abondantes tombent peu après 
un soufrage général et lavent les vignes au point d'anihiler l'ac- 
tion du soufre; dans ce cas, du reste très rare, il serait conve- 
nable de recommencer l'opération aussitôt que le temps se serait 
remis au beau. 

Deuxième soufrage général. 

Lorsque la vigne a passé fleur et que le verjus est bien appa- 
rent, il s'est formé de nouvelles pousses que le soufre n'a pas 
atteint et sur lesquelles on voit apparaître des moisissures; c'est 
le moment le plus favorable pour donner un second soufrage 
général. 

Soufrages partiels ou troisième soufrage. 

Si ces deux premiers soufrages ont été donnés avec soin, si 
l'opérateur s'est attaché à répartir le soufre sur toutes les parties 
vertes , si ces opérations ont été faites par un temps favorable 
suivi de quelques jours de beau à température élevée ; il est 
rare qu'on soit obligé de recourir à un troisième soufrage géné- 
ral ; mais il arrive souvent qu'on doit en exécuter de partiels 
sur certains points du vignoble. 

Cependant il est des cépages plus attaqués les uns que les 
autres, la mondeuse et le persan sont en Savoie dans ce cas; 
un troisième soufrage général est alors nécessaire ; on le donne 
aussitôt que l'enfarinage des ceps est reconnu ; c'est ordinaire- 
ment lorsque les raisins se colorent et s'éclaircissenl qu'il 
convient de faire cette opération supplémentaire. 



Cas particuliers. 

Nous avons supposé, dans le travail qui précède, que la maladie 
surveillée avec soin a été combattue dès son apparition ; mais il 
arrive trop souvent qu'on ne songe à préserver la récolte de 
l'oïdium que lorsque déjà le mal a l'ait de grands ravages. 

Dans ce cas, il faut se hâter de donner un premier soufrage 
énergique dans la meilleure condition possible, puis renouveler 
l'opération huit ou dix jours après. 

Par ce procédé, on ne sauvera pas tous les raisins ; mais on 
récollera encore les moins malades. 

En résumant les faits qui résultent de ce qui précède on voit: 

Que l'oïdium qui a signalé sa présence sur un point s'étendra 
infailliblement au reste du vignoble dont il compromettra la 
récolte ; 

Que le soufre appliqué en temps opportun est le seul moyen 
assuré de détruire la maladie ; 

Que même appliqué tardivement le soufre détruit encore une 
partie des effets de l'oïdium; 

Qu'il convient de commencer le soufrage général aussitôt que 
le mal est signalé, et de le terminer, autant que possible, avant la 
pleine floraison ; 

Que le développement du verjus et des nouvelles pousses 
fournit un nouvel élément à l'oïdium qui s'en empare aussitôt; 
un second soufrage devient nécessaire; 

Qu'enfin, le plus souvent, les raisins ayant atteint toute leur 
grosseur sont de nouveau attaqués, et qu'il est nécessaire de 
soufrer une troisième fois. 

Le soufre, les instruments de soufrage, 
manière de soufrer. 

Le commerce met à la disposition des vignerons deux espèces 
de soufre; nous croyons utile de donner quelques renseigne- 
ments sur leur préparation. 

Le soufre employé dans les vignobles nous arrive à un état 
très imparfait (les mines d'Italie ; il n'est alors ni pur ni 
pulvérulent, il ne peut être utilisé qu'après avoir subi certaines 
manipulations. 

C'est dans le midi de la France, à Marseille, à Montpellier, à 
Narbonne qu'on raffine le soufre. 
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Dans une opération de 24 à 72 heures il se produit suivant 
la température de la chambre de condensation : 

-1" Du soufre à l'état liquide qu'on coule dans des moules pour 
lui donner la forme de canons. 

2 a Du soufre à l'état solide qu'on appelle sublimé ou fleur 
de soufre; dn soufre en grains durs appelés gruaux, Sablons, 
grésils ; du soufre en glace appelé soufre candi. 

Le soufre trituré provient du broiement du soufre brut, des 
canons, des candis, des gruaux, sablons et grtsds. 

Le soufre sublimé ou {leur de soufre et le soufre trituré 
sont employés simultanément pour combattre la maladie de la 
vigne ils sont d'un pris différent, et tandis que les premiers coû- 
tent en fabrique, à Montpellier, 27 fr. les 100 kiL, les seconds 
ne se vendent que |0. 

Le soufre qu'il faut préférer? 

11 ne nous a pas été possible de résoudre cette question, qui 
paraîl cependant bien simple, en interrogeant un nombre consi- 
dérable de propriétaires et de vignerons du Midi. 

Le vigneron, l'ouvrier qui se livre, à la tâche ou à la journée, 
au soufrage des vignes sans se rendre compte de 1 économie 
ou des effets utiles 'de l'un ou de l'autre, préfère se servir du 
soufre trituré parce qu'étant moins adhérent il soi t sans aiffi- 
Cflllé de la houpe ou du soufflet, il en met peut être davantage, 
mais l'opération marche plus vite. 

Les propriétaires trouvent l'emploi de la fleur de soufre plus 
économique, cependant, pour complaire à leurs employés, ils le 
mélangent en partie égale avec du trituré. 

M de la Yergne n'hésite pas à donner la préférence à la Heur 
de soufre et voici comment il explique cette préférence. 

Pour obtenir du soufre le maximum de service qu'il peut 
rendre dans le traitement de la maladie de la vigne, il taul qu il 
s'applique facilement à tous les points des surfaces vertes que 
l'oïdium envahit, qu'il v adhère assez longtemps pour le protéger 
efficacement; qu'il ne puisse être ni la cause, m 1 occasion 
d'aucune altération, soit de la plante, soit de ses produits. 

Le soufre sera donc d'autant plus propre au traitement de la 
vigne qu'il sera plus pulvérulent, plus fin, plus adhésif et plus sec. 

Plus une poussière de soufre est pure, moins il en faut pour 



obtenir le résultat qu'elle doit donner; plus elle est fine, plus 
de surlace elle peut couvrir sous le même poids. 

Plus elle est adhésive, plus sûre et durable est son action sur 
les points qu elle doil protéger, et moindre est la quantité qu'elle 
doit employer. 1 

La Bear de soufre de première qualité qui est la quintcscence 
du soufre naturel, tandis que le soufre pulvérulent n'est que la 
Enluralion des résidus, offre' donc des avantages incontestables 
qui doivent la faire préférer. Mais, dira-l-on, on mélangé aussi 
la lleur de Soufre , comment pourra-t-on s'assurer de leur 
pureté ? 

La réponse à cette question nous entraînerait trop loin ; nous 
nous humerons à conseiller aux personnes qui ont besoin d'une 
certaine quantité de soulre de s'adresser directement aux pro- 
ducteurs. 1 

Instruments de soufrage. 

Les instruments employés pour le soufrage de la vigne sont 
la boupe et le soulllel. ° 

La houpt ! a subi bien des transformations depuis 1852, d'abord 
garnie de filasse, puis de laine, elle a été ramenée à la forme 
perciiiee. 

La filasse et la laine avaient le grave inconvénient de se 
mouiller ou de s humidifier quand le soufrage avait lieu après une 
difficile' 1 a ' dis P ersion du soufre devenait alors très 

La boupe percillée est garnie de trous de trois dimensions 
différentes, selon qu on se sert de lleur de soufre, qui exige des 
rous plus gros, de lleur de soufre mêlé à du 'trituré, ou du 
triture qui demande des Irons très petits. 

vi™L h k Upe Ser \ Sml0ui P° ur la Première opération dans les 
vignes basses, e toutes les fois que les végétaux à soufrer 
ne sont pas trop élevés ou trop couverts. 

quand il s agit de projeter le soufre a une certaine dislance, 

ri.' n . û VTA- g ?1 a p d0 1 né f 0 nom à celui généralement répandu 
ans e Ml d, et le Centre de la France ; il est muni de plusieurs 

Eurs. 16 G ' per,neUent ^atteindre à toutes les 
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M. Granal, de Béziers (Hérault), a apporté quelques change- 
ments heureux à celui de M. de la Vergne, il y a adapté une 
double soupape pour faciliter la dispersion du soufre. 

M. Tillet, jardinier à Chambéry, a fabriqué une machine à 
soufrer qui fonctionne très bien, surtout quand il s'agit d'opérer 
à une grande hauteur, comme cela arrive pour les anciens 
treillages de nos pays. 

Le complément de l'outillage du soufreur est une boite en fer- 
blanc ou en bois, soutenue par une courroie, dans laquelle on 
porte quelques kilog. de soufre pour éviter de prendre beau- 
coup de temps à revenir au sac placé sur une brouette à proxi- 
mité des ouvriers. 

On trouve ces divers instruments et beaucoup d'autres chez 
tous les ferblantiers de Chambéry, et, spécialement, chez M. Du- 
bout, rue Trésorerie. Nous en donnerons le prix à la lin de ce 
travail. 

Quand et comment il faut soufrer. 

Nous avons dit que l'humidité qui recouvre les parties vertes 
des ceps s'oppose à l'égale dispersion du soufre et nuit à sa 
vaporisation ; il faut donc autant que possible n'entrer dans la 
vigne que vers les huit heures du matin. 

Si le temps est à la pluie et que la maladie ne îasse pas trop 
de progrès, il faut remettre l'opération au lendemain. 

L'ouvrier doit s'être exercé au maniement de la houpe et du 
soufflet avant de commencer son travail; en peu de temps, il 
aura acquis assez d'habileté pour éviter : 1° de trop remplir son 
instrument au pointde l'engorger; 2" d'occasionner des inégalités 
dans la dispersion du soufre, en agissant par soubresaut ; 3° de 
perdre le soufre, en ne pas relevant lé soufflet lorsqu'on a 
cessé de le mettre en mouvement ; -4° de prendre la direction 
du vent pour soufrer dans son sens et non contre, et éviter 
d'avoir du soufre dans les yeux. 

Dès le début de l'opération, chaque ouvrier doit suivre une 
ligne séparée pour éviter des oublis , en allant d'un côté 
et revenant sur l'autre. 

Le soufrage se fait de bas en haut, en projetant la poudre 
par le dessous des feuillages et vers son intérieur, on insuffle 
ensuite par le haut et tout autour. 
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Dans un soufrage bien exécuté, on ne rencontre le soufre en 
masse ni sur la vigne, ni sur le sol; et, cependant, les feuilles, les 
RPpes, les sarments saupoudrés, présentent des grains nom- 
breux de poudre sulfureuse sur tous les points de leurs surfaces. 

L'ouvrier doit suivre du regard les tourbillons de poussière 
< u d produit, afin de les bien diriger et d'atteindre le cep 
clans toutes ses parties. 1 

Il faut soufrer tous les plants, les jeunes plantées aussi soi- 
gneusement que les vignes qui portent du fruit. 

C'est en suivant ces recommandations, conseillées par tous les 
prateens, que le Midi de la France a vu ses vignes, un moine , 
""'pronnses se couvrir de rkbes récoltes; pour 'eux le s»n- 
n^e engendre 1 abondance; s'ils cessent de surveiller leurs 
vignes, de combattre le mal par le soufre, la récolte est perdue. 

Influence du soufrage sur les végétaux. 

nwlit^r'îi^V 1 ^ Pa f B «* en >*M P° ur effet de guérir les ceps 

m ^ÎLtJâ la,r V !n,rer 1U rai , S1 " P ur dans lacUve * il a encore 
un effet utile sur la végétation de la plante : ainsi, il est incon- 
tesialilo que te soufre augmente la vitalité de la vigne nue sous 
son action ses sarments se fortifient, s'aoùtent et ne se noirci 1 
sent pas quand vient I hiver; on remarque encore que les vignes 
soufrées sont moins sujettes à la coulure, et que les raisins sont 
plus gros et mûrissent mieux, ■ 

Cette influence secondaire a une telle valeur aux yeux des 
vignerons que dès praticiens du plus grand mérite ne craignent 
pas d avancer qu'ils continueraient à soufrer pour obtenir ce 
seul résultat, si l'oïdium cessait d'envahir leurs vignes 

Quantité de soufre et personnel nécessaire 
pour soufrer un hectare de vigne. 

^VSPJa S T fre , 11,;, ' ossail ' e P° ur guérir un hectare de 
vigne ou un biomètre de treillage de l'invasion de l'oïdium 
varie avec la qualité du soufre employé, le nombre et le déve- 
loppement des souches. 

Cependant, dans le Midi, où tout le monde soufre, où chaque 
année on donne rigoureusement trois soufrages à plus de 500 



mille hectares de vigne, on estime à 60 kilogrammes par hectare 
le soufre nécessaire pour les trois opérations. 

Ce sont généralement des femmes et des enfants qui soufrent 
la vigne ; il en faut seize par hectare. 

On comprend que le premier soufrage exige moins de 20 

kilog. et moins de cinq femmes pour s'opérer, parce que les 

ceps sont moins développés qu'au deuxième et surtout au 
troisième soufrage. 

On trouve dans le Midi des entrepreneurs de soufrage qui se 
chargent de fournir le soufre et de donner, en temps opportun, 
les trois soufrages pour un prix qui varie entre 45 et 60 francs. 

Nous pouvons prendre ce chiffre pour la Savoie, car si les 
soufres tirés de Montpellier coûtent, rendus à Chambéry, environ 
4 fr. les 100 kilog. de plus que dans le lieu de production, la 
main-d'œuvre est moins chère chez nous que dans le Midi de 
la France. 

Avec ces données, il sera toujours facile de se rendre compte 
du prix de revient du soufrage d'un hectare de vigne ou de 100 
mètres de treillage ; la dépense ne serajamais très élevée. 

Nous ne saurions trop engager les agriculteurs et les vigne- 
rons à suivre les conseils pratiques que nous leur donnons dans 
le travail qui précède ; qu'ils étudient avec soin la marche de la 
maladie, déjà elle les a visités en 1867 ; qu'ils appliquent le re- 
mède que la Providence semble avoir mis à leur disposition ; 
qu'ils essayent en grand ou tout au moins sur une partie de 
leurs vignobles l'heureuse influence du soufre, ils n'auront pas à 
s'en repentir. 

La Motte-Servolex, le 25 mai 1868. 



P. TOCHON, 

Membre correspondant de la Société impériale 
et centrale d'agriculture do Franco. 
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PRIX COURANT 

DB SOUFRE ET DES DIVERS USTENSILES EMPLOYÉS 
DANS LE SOUFRAGE. 

Soul'llet Lavergue, dernier modèle, 2 fr. 50. 

Allonge en fer blanc pour treillage, i fr. 50. 

Jloupe percillée pour fleur de soufre, I fr. 

Houpe percillée pour mélange de fleur de soufre et de soufre 
triture, 1 fr. 

Jloupe percillée pour soufre trituré, 1 fr. 

Jjoîleà soufre avec couloir, sans courroie, 2 fr. 50. 

La courroie, 1 fr. 

Soufflet Granal, de Béziers, avec pièce de rechange, i fr. 50. 

i • 0n « 0 n ïe i C6S instrumente cIlez tous les ferblantiers de Cham- 
béry. M. JJubout, rue Trésorerie, lient un assortiment complet. 

Machine à soufrer avec toutes ses pièces de rechange, de 
M. Benoit Pillet, jardinier à Chambéry, io fr. 

SOUFRE. 

Propriétaires réunis pour la fabrication du soufre, à Mont- 
pellier : M. des Hours-Farel, président. 
Facture payable à Montpellier, comptant : 
Sourie sublimé, soit fleur de soufre, 27 fr. les 100 lui. 
Soufre trituré, 10 fr, les 103 lui. 

Le transport de Montpellier à Chambéry est de i fr. les 100 

KJ IGg. 

f «i a ? plaCe Saint-Léger, n° 4, se charge de procurer 
ces soufres au moyen dune commission de 5 fr. par balle. 
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La Société des agriculteurs de France, fondée en 1868, a inau- 
guré cette année ses réunions départementales aux congrès ré- 
gionaux de Lyon, Nancy et Beauvais ; les deux premières ont été 
présidées par M. Drouyn de Lhuys, la dernière par M. de Toc- 
queville. 

Ces réunions, qui avaient attiré un grand nombre d'agricul- 
teurs, se sont surtout occupées des questions qui intéressent les 
départements du Rhône, de la Meurthe et de l'Oise ; il était ré- 
servé à celui de la CôU'-d'Or d'ouvrir ou mieux de continuer la 
série des congrès viticoles de Fiance. 

Les viticulteurs, les négociants en vin, les économisles qui s'in- 
téressent à la "vigne, celte br.inche si importante de notre richesse 
nationale, ont répondu avec empressement à l'invitation qui leur 
a été adressée par le comité d'organisation, et tous les Etats nos 
voisins d'en deçà et d'au delà dfs monts, tous les départements 
producteurs de vin ou d'alcool ont tenu à honneur d'être repré- 
sentés à cette réunion par quelques délégués autorisés. 

Dès le 7 novembre, la ville de Beau ne et les villages circon- 
voisins, qui offraient l'hospitalité aux invités du congrès, pre- 
naient une animation inaccoutumée, et chaque maison recevait et 
faisait asseoir à sa table quelques hôtes, auxquels on servait 
les meilleurs vins. 

Disons- le hi^n haut, s;ins crainte d'être démenti, nul pays ne 
fera un accueil plus symp ithique que celui que la Bourgogne 
a fait aux membres du congrès, nulle ville ne recevra mi ux les 
délégués de la Frmee et de l'étranger que la petite ville de 
Beaune ; aussi chacun de nous a-l-ii emporté le meilleur souve- 
nir de celte réception aussi courtoise qu'amicale. 

La Savoie était représentée à cette réunion par M Charles 
Sylvoz, président du comice de Chambéry, et par le rédacteur de 
ce compte-rendu -, M. Fleury-Lacoste, président de la Société 
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centrale d'agriculture et vice-président de la Société des agri- 
culteurs de France, retenu à Cruet parure indisposition, s'était 
fait excuser. 

Le congrès a vivement regretté celte absence, qui coïncidait 
avec celle du docteur Jules Guyot, de sorle que la taille à long 
bois et la taille tardive ont été privées de leurs deux plus 
illustres promoteurs, de leurs plus infatigables défenseurs. 

Le congrès tenait s s assises dans le Ihéàlre de la ville de 
Beaune ; ce local, qui peut contenir de 7 à 800 spectateurs, se 
trouvait parfois trop petit pour recevoir les étrangers et les 
Bourguignons qui assistaient aux séances. 

Le congrès s'est ouvert le 8 novembre par un discours de M. 
Dupont, maire de Beaune, dans lequel il a souhaité la bienve- 
nue aux hôtes de la vieille ci'é hourguignone. 

M. Drouyn de Lhuys, nommé par acclamation président, dans 
un discours remarquable, a tracé à grands traits l'histoire my- 
thologique de la vigne, puis celle des grands vignobles e! des 
grands vins de Bourgogne qui ont acquis une réputation si bien 
méritée. 

Après la formation du bureau, M. le président a appelé à la 
tribune M. le vicomte de la Loyère ; il aviit à faire un rapport 
sur le mérite des diverses sociétés mutuelles des vignerons de 
la Côte-d'Or. 

Bien qu'il n'entre pas dans le cadre que nous nous sommes 
tracé de rappeler toutes les décisions du congrès, nous croyons 
devoir donner les conditions générales qui servent de bases à 
ces associations ; il serait très utile de les introduire chez nous. 

SOCIÉTÉ HE SECOURS MUTUELS DES VIGNERONS DE BOURGOGNE. 

En Bourgogne, ces sociétés, qui existent dans un grand nom- 
bre de communes, sont manuelles H mutuelles; leur règlement 
est uniforme, elles se composent de membres honoraires et de 
membres participants, ces derniers profilent seuls des avantages 
de l'association. 

Pour être admis membre participant, il faut avoir 18 ans au 
moins et 45 ans au plus, être valide, d'une conduite régulière, 
de bonnes mœurs, de bonne santé, et avoir un bon travail. 
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Les admissions onl lieu deux fuis par an, en assemblée géné- 
rale, au scrutin secret et à la majorité. 

La Société a pour but de donner des secours mutuels aux so- 
ciétaires ou à leur famille en cas de décès. 

Les secours manuels consistent a remplacer au vigneron ma- 
lade toutes les journées qu'il peut avoir perdues, sous la réserve 
nue la maladie aura duré au moins quatre jours; de plus, si un 
sociétaire vient à mourir, on accorde à sa veuve ou à ses héri- 
tiers quarante ouvrées pendant l'année qui suit le décès ; enfin, 
si la maladie dure plus de vingt jours, on accorde au malade 
sociétaire, un secours de 0,75 centimes par jour. 

Les membres honoraires payent un druil d'admission de 
10 francs et une cotisalion annuelle de 5 francs. 

Les membres participants payent un droit d'entrée de 5 fr. 
et une cotisation annuelle de 1 fr. ; ils doivent en outre prêter 
leur concours manuel toutes les foi* qu'ils sont désignés par le 
président pour accomplir le travail d'un des sociétaires malade 
ou décédé. 

Le règlement, qui est très bien rédigé, prévoit tout ; on ne 
saurait mieux faire que de le copier textuellement si on voulait 
en faire l'application dans nus communes à vignobles. 

Ce rapport, rédigé par M. le vicomte de la Loyère, président 
du comité d'organisation du congrès de Beaune, qui s'est beau- 
coup occupé d'étendre la bienfaisante influence de ces sociétés, 
a été suivi de la distribution de médailles d'honneur, offertes 
par la Société des agriculteurs de France à celles de ces asso- 
ciations signalées comme donnant les résultats les plus satis- 
faisants. 

CONCOURS AMPELOGRAPHIQUË DE LYON. 

M. Pulliat de Chirouble a succédé à M. de la Loyère pour 
faire connaître les résultats du concours de raisins tenu à Lyon 
en septembre passé. 

Dans un rapport substantiel, plein de faits nouveaux, l'habile 
ampelographe du Beaujolais a su intéresser l'assemblée avec des 
éludes que peu de personnes sont à même de suivre ; il a rap- 
pélé l'importance d'un bon choix de cépages, et, comme consé- 



quence, l'intérêt que la France vi'icole aurait à connaître les 
nombreux synonymes sous lesquels un même cépage est dési- 
gné, non-seulement à dislance, niais même dans des commu- 
nes limitrophes. ïl a signalé les travaux exécutés dans ce but 
jusqu'à ce jour, l'initiative prise en 1868 par le comice de 
Chambéry d'organiser une exposition de raisins et de décrire les 
principaux cépages du pa.s, initiative qui a servi de base au 
Concours de Lyon, où huit départements étaient représentés 
sous la présidence de M. P. Tochon. Enfin, il a demandé l'appui 
moral et pécuniaire de la Société des agriculteurs de France 
pour continuer et mener à bonne tin les travaux commencés, 

L'assemblée a accueilli avec faveur les conclusions du Rap- 
port ; cette question sera résolue dans l'assemblée générale qui 
sera tenue à Paris en février prochain. 

Comme fait pratique intéressant spécialement la Savoie, 
M. Puliiat a confirmé tous les résultats constatés au concours de 
raisins de Chambéry; il a été reconnu qu'il y a identité de cé- 
pages entre la petite sir.ih de la Drôme et la serine de Côte- 
Rotie et de Coudrieu, qui porte encore le nom de candive et de 
sirane franche dans l'Isère. 

Le viognier blanc a été reconnu synonyme de l'altesse, du 
prin blanc de la Savoie, de h queue de chat, du maclon, de la 
cugnielte de l'Isère. 

La mondeuse, la marve, la molette de la Savoie, confrontées 
avec les divers plants exposés, ont pour synonymes la persagne 
du Lyonnais, la salariaise du canlun de Givois, la grosse sirah, 
la marsnnne noire de la Drôme, la montouse du canton de Rous- 
sillon, la savo>auche de Saint-Imier, la marsanne noire de Tul- 
lins, le tournarin de la Tour-dn-Pin (Isère) : c'est le grand ché- 
tuan, le méximieux de l'Ain, la persence de Belley, le margiiieu 
du Jura. 

La douce-noire a pour synonymes le plant de Montmeilau dans 
le Rhône et l'Ain, le pUt de Calarin à Jujurieux ; le corbeau le 
provereau, le plant de la Savoie dans le haut de la vallée de 
l'Isère, le pi. ol rouge à la Tronche et Saint-Imier; le charbo- 
neau du Jura; la crête de coq des Basses-Alpes. 
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La sainte-marie de la Savoie est le gamay blanc du Beaujolais. 

Le barbin de Villard-d'Héry, le bergeron de Chignin, la rousse 
du canton de Givors et Saint-Genis-Laval, la roussette haute de 
l'Ain sont la roussanne de l'Ermitage. 

Enfin, H. Pulliat croit, avec tous les membres de la commis- 
sion, que le pineau et !e gamay forment deux tribus, qui ont 
eu, l'une et l'aulre, pour point de départ, un cépage unique, 
modifié par la nature du sol, la culture, l'abondance des fumu- 
res, la sélection et les semis. 

PLANTATION ET RENOUVELLEMENT DES VIGNES. 

L'ordre du jour appelait la discussion sur le mode le plus 
favorable au renouvellement de la vigne ; faut-il provigner ou 
renouveler par des pieds francs les vignes? Doit-on préférer la 
bouture avec on sans vieux bois à la cheveléa ou plant enraciné? 
Doit-on placer les chapons droit ou les coucher en les mettant 
en terre? Quelle profondeur faut-il donner aux plantations? 

Il faudrait un traité complet pour élucider ces diverses ques- 
tions et le Congrès n'est point arrivé à les résoudre; disons que 
M. Trouillet a été à peu près seul à soutenir que toute bouture 
qui n'est pas à l'état de crocette, c'est-à-dire munie à sa base 
d'un fragment de vieux bois, ne peut fournir qu'une souche sans 
avenir. On est généralement d'accord pour reconnaître que la cro- 
cette doit être préférée à la bouture simple, parce que les ra- 
cines qui partent de la jonction du vieux bois avec le nouveau 
sont plus nombreuses et plus fortes, mais il y a loin de là à con- 
damner d'une manière absolue la bouture simple. 

LES VIGNES DE LA BOURGOGNE. 

En Bourgogne, dans les vignes classées, elles ne le sont 
qu'après fi ans de plantation; on renouvelle depuis des siè- 
cles les vieilles vignes par le provignage, comme nous le faisons 
chez nous; ces provignages, qui se répètent tous les 10 ou 15 
ans, finissent par former à une profondeur peu considérable un 
réseau de sarments de tout âge qui se croisent et s'entrecroisent 
parce qu'on ne les détache jamais de la souche mère. On corn- 



prend Futilité qu'il y a d'apporter du terreau sur ces vignes pour 
augmenter la couche de terre qui recouvre les racines. 

Les vignes de la Bourgogne qui produisent les grands vins 
sont exclusivement plantées de franc pineau ou noirien, chaque 
cep est armé d'un échalas, mais cet échalas, au lieu d'être placé 
au pied de la souche pour la soutenir dans une position verticale, 
se plante à 25 ou 30 centimètres du pied pour que le sarment 
soit couché ou soutenu obliquement. La taille est des plus sim- 
ples, on conserve à la tête un sarment qu'on rabat en février ou 
mars à un ou deux yeux francs selon la vigueur du cep, cette 
corne unique a pour conséquence d'allonger annuellement la 
souche ; cet allongement rentre dans les vues du vigneron bour- 
guignon, qui considère que, pour produire un vin de choix, il 
faut gêner la sève dans son ascension ; c'est pour cela qu'il 
allonge la souche, c'est pour cela qu'il la maintient dans une 
position oblique. 

Toutes ces vignes sont en foule, et, malgré le peu d'espace 
laissé à chaque souche, le rendement est peu considérable, il 
s'élève rarement au-dessus de j 8 hectolitres par hectare, et des- 
cend souvent à 10. 

Le provignage s'opère de bonne heure en automne, on recou- 
vre les sarments, au fond du creux, de 10 à 15 centimètres de 
terre, et ce n'est que l'automne suivant qu'on y place l'engrais et 
qu'on nivelle le sol. 

Les Bourguignons se rappellent encore aujourd'hui les pres- 
criptions de Philippe-le-Bon et se gardent de donner à leurs 
vignes des engrais animaux frais ; c'est avec du terreau et surtout 
avec le marc de raisin distillé qu'ils fument leurs provins. 

Les grands vins de Bourgogne reposent sur un soi calcaire con- 
tenant une faible proportion d'oxyde de fer; l'exposition pré- 
férée, quand elle s'allie à une inclinaison convenable, est celle 
du sud-est, le sud est considéré comme moins favorable. 

En dehors des grands vins réservés pour la table du riche, 
dont le prix descend rarement au-dessous d'un franc le lilre et 
s'élève le plus souvent à trois et même cinq francs, on obtient 
d'une plantation mêlée de pineau, de gainay et de quelques 



autres plants dans lesquels il entre une faible proportion de ceps 
blancs, un vin qui a encore de la qualité, désigné sous le nom 
de passe-tout-grain ; c'est un excellent vi:i d'ordinaire, surtout 
quand on le sert à quatre ou cinq ans. 

Les vignes des arrondissements de Beaune et de Dijon, qui 
produisent les grands vins de la Bourgogne, sont soumises partie 
au colonage partie à la culture à la tâche à prix d'argent. 

Dans ces deux modes de culture, le vigneron a des travaux 
réglementaires à exécuter ; nous allons les énumérer rapi- 
dement. 

De bonne heure on enlève les échalas, et après en avoir ra- 
fraîchit la pointe, on les arrange en tas dans la vigne, cès tas, 
couchés obliquement en dehors du contact du sol, s'appellent 

bordes. 

En novembre, on remplit d'engrais les creux des provins 
faits l'année précédente ; on égalise la terre au-dessus et en 
même temps on opère de nouveaux provignages. Si l'hiver est 
favorable, on en profite pour remonter la terre dans les vignes 
en côtes et transporter du terreau sur les points où la végétation 
se ralentit. 

Du 15 février au 15 mars se pratique la taille et l'enlèvement 
des sarmer.ls ; elle est suivie du premier labour. 

Aussitôt après, des femmes mettent en place les échalas et y 
attachent avec un lien de chanvre les souches. 

En mai, l'ébourgeonnage est suivi d'une seconde culture, 
moins profonde que la première, puis on attend la floraison pour 
accoler avec précaution, souvent au moyeu de plusieurs liens de 
paille, les jeunes sarments à l'échalas. 

Du 20 juin au 10 juillet, on donne une troisième culture, qui 
n'est en réalité qu'un sarclage, pour détruire les mauvaises 
herbes. 

Enfin, en août, on termine par le rognage de tous les sar- 
menls les opérations qui précèdent les vendanges. 

C'est du 15 au 20 septembre que le pineau atteint ordinaire- 
ment sa maturité, rarement elle est retardée jusqu'au 10 octobre. 
Le ban des vendanges étant encore en usage dans toute la Côte- 



d'Or, la récolte s'opère tout,; à la fois ; elle dure huit jours, ce 
sont des auxiliaires des deux sexes, du Morvan et de l'Auxois, qui 
viennent à ce moment faire la cueillette du fruit. 

Les raisins apportés au pressoir sont écrasés avant d'être je- 
tés dans la cuve, les cuves, qui contiennent de 25 à 50 hectoli- 
Ires, sont autant que possible remplies dans la journée ; on laisse 
un vide de 15 à 20 centimètres au-dessous de l'ouverture. Si la 
récolte est précoce, si le cuvage est accompli à une température 
convenable, le moût atteint en peu de temps une température de 
25 degrés, et, dans ce cas, le décuvage s'opère rapidement ; mais 
si la maturité n'est pas complète, si la température est froide, il 
faut ranimer la fermentation par un ou deux foulages ; ils sont 
pratiqués par des hommes qui entrent et restent une heure en- 
viron dans la cuve. C'est lorsque la fermentation faiblit, que le 
moût n'est ni trop doux ni trop dur et qu'il prend le goût d'un 
Vin fait, qu'on décuve. 

Le vin tiré avant le pressurage reçoit le nom de vin de goutte 
ou surmoût, on a l'habitude de le mêler à celui de la première et 
seconde coupée ou serrée, celui de la troisième serrée est sou ■ 
vent entonné à pari : le premier apporte la vinosilé, le second 
fournil la saveur, le bouquet et surtout le tannin, élément indis- 
pensable de conservalion. 

Le vin est entonné, à mesure qu'il sort des cuves et du pres- 
soir, dans des tonneaux de 2 hectolitres 28 Mires, ou fait le mé- 
lange du vin de goulle et de serré en les remplissant. 

Ces tonneaux sont placés de préférence dans des celliers très 
aérés, afin d'amener un prompt refroidissement des vins et les 
voir s'éclaircir plus vite. 

Pendant les huit premiers jours, on couvre la bonde de feuilles 
de vigne; au bout de ce temps, on ouille et on bouche avec des 
boudons garnis de linge ; on répète l'ouiliage tous les huit jours 
pendant le premier mois et plus rarement ensuite. 

La première année, on soutire trois fois, en mars , mai et 
septembre, et deux fois seulement les années suivantes, en 
mars et septembre. 

Tels sont les procédés de culture et de vinification suivis en 



Bourgogne. Nous avons cru devoir les donner en entier, parce 
que, sous bien des rapports, nous nous rapprochons, avec moins 
de perfection, sans duute, de ce que l'on fait dans la Côte-d'Or. 
Nous aurons tout à gagner de les imiter. 

NOUVELLE MALADIE DE LA VIGNE. 

Dans la seconde réunion, le Congrès a entendu avec un vif 
intérêt les membres de la commission chargée d'étudier l'origine, 
la cause, la marche et les caractères de la nouvelle maladie de la 
vigne. 

MM. Vialla, Marès, Gaston Bazile et Plauchon ont successive- 
ment pris la parole. 

Il résulte des travaux de cette savante commission : Que la 
maladie a pris naissance en 1865 dans la vallée du Rhône, 
qu'elle a compromis dans cette région 6,000 hectares de vigne 
et que déjà la Gironde a plus de 60 hectares attaqués; 

Que cette maladie indique sa présence par le changement de 
coloration des feuilles, qui passent au jaune, au jaune-vert, puis 
au jaune-terreux et s'entourent parfois d'une auréole rougeàtre. 
Arrivées à cet état, les feuilles se dessèchent et tombent ; les sar- 
ments, de leur côté, s'aoùtent mal, l'extrémité se dessèche, et, 
l'hiver suivant, ils deviennent secs et cassants; le peu de raisins, 
conservés sur ces tiges arrivent à une maturité incomplète et 
donnent un vin sans couleur et sans qualité. 

Le mal s'étend en formant la tache d'huile, et, la seconde 
année, les vignes atteintes poussent à peine quelques bourgeons 
maladifs, puis elles meurent. 

En recherchant dans la partie souterraine la cause de ce mal, 
on trouve d'abord les radicelles, puis les racines secondaires et 
enfin les grosses racines ayant des tissus ramollis, cédant sous la 
pression et ne conservant plus d'intact que la partie ligneuse qui 
se trouve au centre. 

Ces désordres sont causés par un puceron que M. Plauchon, 
l'entomologiste si distingué de Montpellier, a désigné sous le nom 
de phylloxera-vastatrix ; il se fixe sur les racines pour se nourrir 
de leurs sucs ; ses piqûres occasionnent à la longue la décomposi- 
tion des racines. 
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On trouve les phylloxéra sur les racines, disséminés ou réunis 
en groupes composés de mères qui pondent, de jeunes qui vien- 
nent de naître, et d'œufs qu'on reconnaît à leur couleur plus claire 
et à leurs dimensions plus petites. Sur les racines fines et ten- 
dres, les groupes de pucerons sont quelquefois si nombreux 
qu'ils se touchent; ils sont beaucoup plus clairs-semés quant 
l'épidémie est plus dure; ils aiment à se loger près des fissures, 
afin d'être plus reprochés du tissu cellulaire qui doit les nourrir. 

Aussitôt que la pourriture gagne une racine, le puceron l'a- 
bandonne pour se porter ailleurs. 

Cette maladie a quelque chose d'effrayant dans la rapidité de 
sa marche, dans la nature de ses attaques qui n'épargnent aucun 
genre de terrain ; ce sont cependant les fonds de bonne qualité, 
ceux ne craignant ni l'humidité ni la sécheresse, qui sont le 
moins attaqués, qui se défendent le mieux quand ils sont atteints. 
Les terrains caillouteux, secs, peu profonds, peu fertiles, sont 
ceux, au contraire, où la maladie sévit avec le plus de violence. 

Le cépage le plus attaqué est le Grenache; quelques raisins de 
table et les variétés tirées d'Amérique ont seuls été épargnés, 

Jusqu'àprésent, tous les moyens préservatifs ou curatifs employés 
•pour arrêter les progrès du mal et entraver sa marche sont restés 
sans effet, mais tout fait espérer que dans un avenir prochain les 
efforts^ diriges dans ce sens par un grand nombre d'hommes 
dévoués aux intérêts de la viticulture seront couronnés de succès. 

Après cette communication, M. le Président a remis à M. 
Plauchon une grande médaille d'or, offerte par la Société des 
agriculteurs de France, en souvenir de ses études sur le phylloxera- 
vastalrix. 

Le Congrès s'est ensuite occupé du ban des vendanges, du 
grapillage, de l'association et du crédit, de l'enseignement viti- 
cole, des douanes, de la régie et des octrois. 

Chacune de ces questions a donné lieu à d'intéressants débats 
que les limites de ce rapport ne nous permettent pas de repro- 
duire ; elles ont été suivies de votes que nous nous bornerons 
à reproduire. Ainsi le congrès a émis le vœu : 
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1° Que le ban des vendanges soit supprimé dans les localités 
où il existe encore. 

2° Que la législation actuelle sur le grapillage soit modifiée 
dans ce qu'elle présente de contraire à l'exercice du droit de 
propriété. 

3" Que la Société fasse faire dans chaque commune des con- 
férences pratiques, qu'elle organise des champs d'expérience 
avec le concours des propriétaires pour servir de type et constituer 
ainsi de petites stations viticoles. 

4° Qu'il soit immédiatement formé une école régionale vilicole 
dans le Sud-Est de la France. 

5° Que les octrois soient graduellement diminués dans la plus 
forte proportion possible. 

6° Que dans les nouveaux traités de commerce des stipulations 
plus avantageuses soient faites en faveur des vins français et de 
leurs dérivés. 

Le Congrès a clos ses délibérations en décidant qu'il tiendrait 
ses prochaines assises à Montpellier. 

Le soir, la ville de Beaune offrait un banquet à ses invités ; 
Dans une salle improvisée, décorée avec goût, 400 personnes se 
sont trouvées réunies. Le dîner, confié à l'un des meilleurs res- 
taurateurs de Paris, ne laissait rien à désirer; les vins étaient 
dignes du pays qui les offrait. 

Au dessert, de nombreux toasts ont été portés. M. Drouyn de 
Lhuys a pris la parole pour remercier, au nom de tous ses collè- 
gues, M. le Maire de la ville, M. le comte de La Loyère et tous 
les Bourguignons, de la gracieuse réception faite aux représen- 
tants de la viticulture. 

L'heure des adieux étant arrivée, chacun de nous a pris congé 
de ses hôtes, emportant le meilleur souvenir de l'hospitalité 
bourguignonne. 



ISnt, raison d'être cl mode opératoire 

DU COUPAGE DES VINS EN OENOLOGIE MÉRIDIONALE 

par le docteur Logis db Miami, 

membre correspondant de la Société centrale d'ÂgHcullwe de France 



Dans le raisin on trouve, comme substances importantes, 
du sucre, des sels minéraux ou organiques, des principes 
colorants, et des matières albaminoïdes composées d'éléments 
solubles ou d'éléments ligures. Pour notre sujet nous ne 
tiendrons pas compte d'autre chose. 

Lorsque la vendange est écrasée et que seulement alors, 
les ferments, tous extérieurs aux grains de la grappe, ont !e 
contact du moût, celui-ci se met à fermenter par suite de 
l'activité de ceux-là. Au fur et à mesure apparaissent de 
l'alcool , des acides carbonique , acétique . succinique, etc., 
de la glycérine et des produits odorants ; la matière colorante 
de la peau du raisin se dissout dans le liquide alcoolique 
d'autant plus vite et en plus grande quantité que la proportion 
d'alcool formé est plus considérable. En même temps entrent 
en réaction les éléments salins normaux du moût ou le plâtre 
surajouté, tandis que les albuminoïdes servent à la nourriture 
des échobies. 

Le sulfate de chaux se dissout peu à peu et à chaque instant 
il se dédouble. La base s'unit à une partie de l'acide tartrique 
et sans doute aux autres acidesen formant des composés qui, 
faiblement solubles, se déposent peu à peu dans les lies alors 
qu'également, cette même chaux, au moment où elle est 
à l'état naissant, c'est-à-dire quand elle a quitté sa combinaison 
première avec l'acide suifurique et qu'elle n'a pas encore 
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formé un nouveau compost; avec un autre acide, facilite la 
défécation du vin et active son dépouillement en « unissant 
aux matières albumiuo'îdcs sans emploi dont elle accélère 
ainsi la précipitation. 

L'acide sulfuriqae de son côté, issu du sulfate do chaux, 
commence par aviver la couleur du vin cl la rougir; mais 
bientôt il entre en combinaison avec la potasse de la crème 
de tartre ou bilarlratc de potasse, fait du sulfate de potasse, 
réagit avec les diverses autres substances minérales et orga- 
niques du moût auxquelles il s'unit ou bien il se décompose. 
Ainsi, il met surtout en liberté de l'acide tartrique qui rend 
permanente la coloration rouge du vin et en assure la vivacité. 

A mesure que la quantité de plâtre devenue soluble clans le 
vin se transforme, une nouvelle dose entre en dissolution et 
ainsi de suite. Employer du plâtre, c'est donc rendre plus 
l apide la clarilication du vin ; c'est ajouter de l'acide tartrique 
à bon marché et donner au produit manufacturé une plus 
grande stabilité. , 

Lorsque toutes les affinités chimiques sont satisfaites et 
que l'activité physiologique des ferments ne trouve plus 
d'éléments à mettre en oeuvre ou que leur fonctionnement 
est arrêté, on obtient un produit que l'on appelle vin. 

Mais, comme nous l'avons dit ailleurs, le vin est un produit 
nrtilieiel que le fabricant peut et doit faire selon les usages 
auxquels il le desline. Veut-il obtenir du vin de consommation 
directe? Veut-il préparer un liquide destiné aux coupages? 
Le désire-l-on blanc ou coloré? Sec ou doux? Et à chaque 
usage spécial répondra une fabrication particulière dans 
laquelle l'industriel tachera de faire prédominer tel ou tel 
élément : le sucre dans l'un, la couleur et l'alcool dans l'autre 
alors que dans le premier cas précité il s'efforcera de conser- 
ver do la verdeurel de réunir une moyenne telle que l'équilibre 
des combinaisons accomplies soit et demeure permanent. 
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Si le propriétaire vinieulteursavaità l'avance à quoi servira 
son produit, il pourrait le fabriquer dans des condilions telles 
que le négociant ne soit plus qu'une machine à transmission 
ne prenant aucune part active, et importante à la transforma- 
tion future du liquide une fois sorti du cellier agricole. .Mais 
il n'en est rien cl il est obligé de fabriquer son vin d'après les 
usages généraux auxquels la tradition cl la pratique journalière 
île la localité qu'il habite lui ont appris qu'il était utilisé. 

Ainsi, dans les plaines, on cherche à faire des pelits vins 
destinés à être bus dans le courant de l'année ou à servir de 
dédoublants pour des produits trop chargés en alcool, en 
sucre ou en couleur. Au contraires dans les montagnes, dans 
les terrains secs où la vigne produit peu, on s'attachera à 
obtenir des vins très-noirs, très-colorés; on cherchera à avoir 
des teintes vives et de l'ordre du rouge ; on songera à pousser 
les raisins à sucre comme en zootechnie on pousse les bes- 
tiaux ù viande ou à graisse. 

Dans les pays à très-gros vins comme le Houssillon, la 
teneur en alcool, en couleur et en sucre est un élément 
indispensable au point de vue commercial. Aussi planle-t-on 
des grenaches, des carignanes etc., et laisse-t-on mûrir à 
l'excès, car au bout il y a un avanlage pécuniaire à perdre un 
peu de quantité et à gagner en degrés glucosiques. 

Il résulte de celle incertitude que le commerce trouve dans 
les diverses régions vilicolcs un ensemble de vins. qui , pour 
chacune d'elles, conslitue un typedont les analogues se relrou- 
vent souvent eu différents points. Dans les plaines on rencontre 
des vins faibles de couleur, en général, et ayant 0/o 8 à 9 
degrés d'alcool absolu. Dans les coteaux, le litre colorique 
augmente avec la proportion d'esprit ardent en même temps 
que la- .quantité récoltée diminue. On arrive à 12, 14 et 10 
de&fés d'alcool absolu normalement issu du moût du raisin 
exprimé. 
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D'autre pari, dans ces limites là, si de la glucose ou sucre 
de raisin n'était pas encore transformée en alcool, elle per- 
sistera dans le vin qu'elle rendra doux, car déjà, à 14 degrés, 
les êchobies ou ferments organisés alcooliques sont gênés dans 
leurs évolutions vitales, et, à 16 degrés, leur action est à peu 
près totalement suspendue. Il va de soi, qu'entre ces deux 
points extrêmes, il y a une série de produits intermédiaires 
dits montagnes légers, montagnes ordinaires dont la base 
sera formée par les vins de plaine pendant que nous trouve- 
rons dans les échelons supérieurs les vins de montagne foncés, 
les vins de couleur, de coupage, les montagnes chargés 
appelés vins de chargement par te commerce, etc. 

Éliminons d'abord de celle élude tous les vins de qualité 
quels qu'ils soient, c'est-à-dire les crûs classés du Bordelais, 
de la Uourgogne , du Beaujolais, du Roussillon (vins de 
liqueur) auxquels on devra ajouter les St-George, Langlade, 
Ermitage, (màleauueuf-du-pape, etc., auxquels le coupage 
n'est en général jamais ou que fort rarement appliqué. On 
sait en effet que, pour ainsi dire, chaque cuvée est traitée à 
part et que ce n'est que pour les vins inférieurs, les passe- 
tout-grains, les queues, que l'on adopte les mélanges. 

Toutefois il ne faut pas oublier que les vins, fabriqués À 
posteriori par le commerce pour leur donner tel ou tel aspect, 
telle ou telle saveur, tel ou tel arôme, sont assujétis à la règle 
des coupages dans le but de recevoir des vins auxquels ils 
sont mêlés des qualités et des principes qui leur font défaut ; 
aux uns, c'est le tannin, aux autres c'est la couleur, à ceux-là 
l'alcool ou le parfum, à d'autres la crème de tartre ou les 
acides dont les réactions futures sont des plus importantes. 

Ces réserves une fois faites, nous continuons cette élude 
dont l'ensemble s'applique aux vins des classes moyennes 
et surtout aux boissons des classes nécessiteuses. 

On voit donc, dès à présent, ce que recherche le négociant 



quand il achète un vin de plaine on un vin de coupage. Dans 
le premier, il veut retrouver ou un produit de consommation 
directe mais immédiate ou un liquide à bon marché auquel 
par une manipulation subséquente il donnera de la durée, de 
la stabilité et d'autres qualités qu'originairement il ne possé- 
dait pas et, par suite, une valeur marchande beaucoup plus 
grande. Au second, il demandera surtout de l'alcool et de la 
couleur, non pas à cause de ces deux éléments qui sont néces- 
saires au produit mais parce que l'excès que ce dernier en pos- 
sède va servir à remonter, à rehausser, à réconforter un liquide 
d'origine moins robuste. Chacun sait, en effet, que les vins de 
coupage, que les Narbonne sont rarement consommés en 
nature et que généralement il n'y a que le producteur qui les 
boit tels quels, mais seulement après deux ou trois ans, époque 
à laquelle la matière colorante et les composés salins s'élant 
considérablement déposés à la suite de soutirages fréquents, 
on obtient une boisson très-agréable et surtout très-tonique, 
dont toutefois i! faut user avec modération. 

Voilà par conséquent deux types bien tranchés pour le 
commerce ; mais il est pas mal de propriétaires qui , sur 
leurs domaines, récoltent à la fois des vins clairs et légers 
ou des vins très-colorés et très-alcooliques (1). Il y a une 
vingtaine d'années, ils avaient le soin de faire des qualités à 
part, et ils se gardaient bien de mêler les résultats de leurs 
deux fabrications. Us avaient donc des vins pour la consom- 
mation annuelle et des vins de garde ; les uns tantôt livrés à 
la chaudière, chose qui n'est plus qu'à l'état de souvenir, 
tantôt vendus au négociant qui les travaillait ; les autres donnés 
à plus beaux deniers à l'acheteur, lequel les affaiblissait par 



(t) Nous faisons ici une exception pour le moût du teinturier et de 
tous les hybrides à suc coloré dus aux semis de MM. Bouschct. 
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des coupages avec d'autres liquides d'une conservation moins 
sûre. 

Aujourd'hui, dans un tout autre but que celui de bénéficier 
des avantages du cou page, les viticulteurs ne font plus qu'une 
seule quéitê* Aux vins légers ils ajoutent leurs plus beaux 
vins colorés, aux plus faibles ils mêlent les plus alcooliques, 
uniquement pour avoir une moyenne générale et, de cette 
façon , obtenir du marchand un prix uniforme pour toute 
leur récolte tète et queue. 

Il y avait, en effet, inconvénient à présenter à la dégusta- 
tion des produits à belle robe, à couleur brillante, à vif éclat 
et moulés en alcool tout à côté de vins tirant sur le jaune, à 
teintes pâles et à reflets ternes; les défauts de ceux-ci , aux 
yeux de l'acheteur, n'étaient jamais compensés parles pré- 
cieuses qualités de ceux-là. lit cependant, il y avait une 
raison bien plus grave que celle d'avoir un produit un pour 
justifier les tendances des propriétaires, tendances à peu près 
générales aujourd'hui : c'est que, aux vins clairs et légers 
appartient la caducité précoce, alors que les vins généreux se 
conservent longtemps. 

D'où il suit que, avec l'ancien système de vinification, si on 
ne faisait pas deux ventes soit séparées, soit simultanées, on 
courait le risque de perdre une partie de sa récolle, fait que, 
si nos souvenirs nous servent bien, on a souvent constaté; car 
alors, à cause de l'impossibilité où l'on se trouvait d'en faire 
un plus profitable emploi, nous avons vu livrer à la chaudière 
le contenu de foudres entiers tardivement achetés. 

Lorsque l'oïdium a apparu, on s'est mis à mieux faire le 
vin et à mieux soigner que par le passé le peu que l'on en 
avait. Plus tard, par suite du développement des voies de 
communication, les débouchés ayant augmenté, chacun a 
voulu obtenir de robustes produits afin qu'ils pussent voyager. 
De là les coupages fréquents, résultant surtout do la nécessité 
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des souliragèa j il fallait remplit' les foudres en vidange et on 
empruntait au tonneau voisin, souvent au début pris au 
hasard, mais que l'expérience fin il par dicter au choix du 
propriétaire. 

Peu à peu les soutirages, faits uniquement pour enlever 
les vins de sur leurs lies, ont été employés pour réunir, dans 
des proportions déterminées, deux vins limpides mais de 
constitution différente; on voulait, si nous osons nous expri- 
mer ainsi , obtenir du sang mêlé afin que l'acclimatation 
étrangère fut plus possible et moins dangereuse. On est arrivé 
de celle manière à instituer le coupage comme une pratique 
utile et indispensable à toute bonne fabrication et dont, en nous 
efforçant d'en démontrer les résultats avantageux, nous allons 
donner le mode opératoire qui nous parait le meilleur. 

Auparavant, un mot sur un procédé particulier découpage 
que quelques personnes tende ni à abandonner au jourd'hui :je 
veux dire l'usage excellent de mêler le vin des presses au vin de 
mère-goutte- Sous le prétexte d'avoir des vins plus rapidement 
limpides, on met de côté le vin des pressoirs plus riche en 
principes salins et en matières en suspension que le vin de la 
décuvaison; en effet, la pratique a démontré que les vins 
ainsi faits sont plus vite marchands. 

Mais, si l'on réfléchit que le liquide dù à la compression du 
marc contient eu plus grande masse les produits de la peau 
et de la grappe d'abord macérées et puis écrasées, que les 
cellules du raisin , ramollies et déchirées , abandonnent aussi 
du tannin , du sucre, de l'alcool . des sels et de la matière 
colorante en quantité; si l'on songe qu'il y reste également 
des principes acides dont la présence est indispensable pour 
ipie la fermentation ait lieu d'une manière normale; si l'on 
réfléchit que le peu de ce qu'on appelle la verdeur encore 
contenu dans les grappes, surtout au cas où quelques-unes 
ne seraient pas totalement ligneuses et seraient restées en 
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partie herbacées, est plus complètement enlevé par le pres- 
soir, on comprendra sans peine que toutes ces substances 
diverses, dont l'origine et l'utilité sont très-différentes , se 
retrouvent dans le liquide exprimé en bien plus grande abon- 
dance; si, enlin , on pense qu'en réunissant le tout on obtient 
la fermentation , simultanée et dans le même récipient, de la 
totalité des principes du raisin (grappes et grains) , on nous 
accordera qu'il vaut mieux mêler le vin de mère-goutte au 
vin dé pressoir. 

Ce que nous disons ici est surtout important pour les vins 
de plaine, dont la durée est éphémère, et pour la bonne 
constitution desquels, selon nous, il est indispensable de faire 
un mélange homogène. Le retard, subi par le produit avant 
de devenir marchand, est sérieusement et avantageusement 
compensé par une stabilité plus grande et par une meilleure 
fabrication, en même temps que le prix de vente est plus élevé. 

Nous ne parlerons pas non plus, à dessein, de cette pratique 
de l'aire passer des vins clairs sur du marc non pressuré de 
raisins noirs, de laisser en contact huit jours, de façon a 
enlever à ce dernier le plus possible de ce qu'il possède en 
glucose non fomentée, s'il y en a encore, en alcool . en prin- 
cipes acides, astringents ou salins, etc. De ce mode de faire, 
il résulte qu'on obtient un produit beaucoup plus beau, d'une 
valeur marchande plus grande, puisqu'au sortir de celte 
seconde demeure il a plus de couleur, plus d'esprit ardent 
pendant que cet espèce de lavage a enlevé une partie de 
l'alcool et de la couleur qu'avait gardé le marc, alors que si, 
par suite d'un titre alcoolique trop élevé du premier vin. il 
restait de la glucose non transformée, la présence d'un second 
liquide plus aqueux en facilitera le dédoublement en alcool, 
en acide carbonique et autres produits. C'est un procédé 
indirect do coupage sur quelques phénomènes duquel nous 
aurons à revenir plus loin. 



- 9 - 

Ceci posé, on nous permellra encore d'attaquer un point 
plus délicat et qui met, à noire avis, le producteur en perpé- 
tuelle opposition avec l'acheteur. Tout le monde sait que le 
commerce nous demande toujours des vins cerds parce qu'ils 
sont de meilleure garde et que leur couleur est plus jolie, 
plus brillante et plus vive. Pour tous les liquides de consom- 
mation directe sans manipulation , nous dirons qu'il a raison, 
car ils sont bien plus agréables à boire en même temps que 
leur conservation est plus assurée ; mais nous ne serons plus 
de son avis quand il s'agira de vins vigoureux destinés à 
recevoir un alliage quelconque auquel ils assureront une 
durable stabilité. En effet, plus le vin est corsé plus il est 
riche en tannin et en alcool, et plus il en a plus il peut en 
perdre et en donner, tout en en gardant, assez pour sa propre 
sauvegarde ; or, faire un vin verd , c'est ne pas attendre 
une complète maturité ; c'est donc perdre du sucre et , par 
suite, de l'alcool, de la matière colorante, etc. 

N'oublions pas que les raisins peu sucrés, dont le vin mar- 
quera de 8 à 10 degrés d'alcool, doivent être vendangés plus 
verts que d'autres, non-seulement parce que les grappes 
pourrissent vile dès qu'elles atteignent un degré avancé de 
maturité, mais aussi parce que celte verdeur leur est néces- 
saire pour le maintien de leur intégrité. 

Au contraire, les vins de couleur qui ne sont pas de vraies 
boissons pendant la première année de leur fabrication, mais 
qu'il faut regarder alors uniquement comme des porteurs de 
sucre et de matière tinctoriale, doivent provenir de vignes 
vendangées tard, parce qu'on se donne la chance de voir aug- 
menter les litres glucosique, alcoolique et coloriquc du liqui- 
de, sans qu'on ait autant à reclouter la moisissure comme dans 
lecasdes grappes à vins légers, tandis qu'ilsont en eux, d'une 
autre pari, du tannin, des acides et autres éléments de conser- 
vation que, s'il le fallait , on leur ajouterait directement. 
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Ces discussions diverses nous étaient indispensables pour 
éclairer d'un jour, sinon complètement nouveau du moins 
très-scientifique ©4 très-certain , les tendances et la raison 
d'être du coupage en œnologie. 

Le but est très-aisé à comprendre ; c'est de donner à un vin 
des qualités que le végétal qui l'a produit ne lui a point 
fournies. Celte opération a surtout de l'importance dans les 
propriétés de village, où les parcelles sont éloignées les unes 
des autres, dans des conditions géologiques différentes, et dont 
'és cépages sont très-nombreux quelquefois. On aura besoin 
d'assortir les divers liquides en des proportions variables 
chaque année el sus' la quantité desquelles la pratique seule 
peut se prononcer. 

La raison d'être de cette manière de faire est aussi fort 
simple. Si le viniculteur ne mêle pas ses produits, il aura des 
foudres dont le contenu sera supérieur et d'autres tonneaux 
dont le liquide laissera à désirer; la conservation sera dou- 
teuse pour certains, et les uns feront tort aux autres quand il 
s'agira de les vendre. Au contraire, s'il use du coupage, il 
fait à l'égard du vin ce que l'éleveur de bestiaux ou le médecin 
fait pour les êtres délicats, il emploie les réconfortants. A-t-on 
un vin léger? on lui ajoute, un vin corsé dont l'alcool, la cou- 
leur et les matières astringentes lui donnent un corps vigou- 
reux qu'il n'a pas. Un vin vient- il de terres grasses, fortes:' 
on lui mêlera un liquide provenant de vignes maigres, plan- 
tées sur des terrains caillouteux ou , ce qui vaut mieux . sui- 
des défrichements de bois de chêne. Mêler à propos est donc 
une chose nécessaire, souvent difficile à réaliser el qui de- 
mande toujours une grande habitude. 

Nous avons dit quelque part que le commerce veut des 
vins verds et qu'il refuse les vins doux . Nous , nous avons 
affirmé que, pour les vins de couleur, il fallait poussera sucre, 
et nous maintenons énergiqueuient noire appréciation de la 
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bonté de laquelle nous allons donner la preuve irrécusable. 

Un vin de couleur est principalement ce que l'on nous per- 
mettra d'appeler un extrait naturel de couleur et de sucre. 
Or, plus on vendangera tard plus on aura de sucre dans le 
grain ; plus on aura de sucre plus on aura d'alcool , et plus 
on aura d'alcool plus on aura de couleur. Est-ce à dire pour 
cela que le vin marchand sera sucré'? Non, certes. 11 ne le 
sera pas et il ne doit pas l'être. En effet, nous avons men- 
tionné plus haut que, dès qu'un vin atteignait I ï degrés , la 
fermentation alcoolique de la glucose restante ne se produisait 
que faiblement alors que, vers 16 degrés, elle était à peu 
près totalement suspendue; ainsi, nous avons eu, dans notre 
cave d'expérience. des vins de couleur avec 14 à 18 degrés 
d'alcool et qui se trouvaient encore sucrés et susceptibles 
d'éprouver la fermentation alcoolique trois ans après leur 
fabrication première. Or, si quand le produit a atteint ce 
degré alcoolique, il y a encore de la glucose présente, elle 
doit rester sans subir aucun changement, et cependant l'exis- 
tence de celle-ci dans le vin est une cause, imminente de des- 
truction prochaine par suite de fermentations subséquentes 
for!, dangereuses. 

Il est très-aisé au fabricant-propriétaire d'éviter cet incon- 
vénient d'avoir un vin glucosé ; il lui sulïit, à la décuvaison, 
alors que les vins sont en train de se faire, de toupet ses 
liquides très-alcooliques et encore glucosés avec les vins les 
plus légers de sa cave. Que. va-t-il arriver? C'est que le 
mélange final aura une moyenne alcoolique moins élevée 
que le plus riche, et qu'alors le. sucre ou glucose, que ne 
pouvaient pas manger les cvhobu'sou fermenlsorganisésdont la 
vie était suspendue, va subir l'influence de ceux-ci et donner 
de l'alcool par sa transformation. En faisant cette opération 
convenablement et à plusieurs reprises . au besoin, par des 
soutirages répétés, on arrivera à n'avoir plus trace de glucose 
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ou sucre appréciable pendant qu'on bénéficiera de tout cet 
alcool et de loule la matière colorante dissoute par lui, etc.; 
tandis que, si on avait vendangé vert, on en eût été privé. Celte 
pratique nous parait être nécessaire quand il s'agit de vins 
de couleur. 

Maintenant, il nous faut dévoiler une manœuvre dont la 
vulgarisation pourra peut-être nous faire accuser de trahison 
et de manque à la foi jurée par les négociants les plus hon- 
nêtes : c'est que la manipulation des vins, chez ceux qui font 
loyalement le commerce, n'a pas d'autre but que de bien 
mêler les divers produits achetés dans le dessein de les pré- 
parer aux usages de telle ou telle contrée. En effet, au point 
de vue qui nous occupe, avoir un vin sucré est un défaut, et 
cependant, une fois le liquide, rendu dans leur chai , par un 
simple coupage avec un vin faible, cette glucose qu'ils ne nous 
payent pas et de la prétendue fâcheuse présence de laquelle 
ils se servent pour nous diminuer le prix d'achat, ce sucre se 
transforme en alcool qu'ils cèdent plus tard à des conditions 
avantageuses; d'où il suit clair cl net qu'ils vendent, une mar- 
chandise, fabriquée il est vrai chez eux, mais dont la matière 
première ne leur a rien coûté, puisqu'ils ne l'ont pas payée 
au propriétaire. Il nous parait plus rationnel, de tous points, 
que celte opération se fasse dans le cellier de l'agriculteur, 
par ses soins et à ses frais, afin que celui-ci bénéficie de la 
totalité de l'alcool pouvant résulter du dédoublement de la 
glucose contenue dans son raisin. 

Voilà lé secrel des vendanges tardives dans les pays à gros 
vins. Mais nous ne saurions trop le répéter: tout ce qui pré- 
cède ne s'applique qu'aux matières premières œnologiques et 
non aux liquides immédiatement consommables sans avoir 
besoin d'aucune manipulation destinée à les remonter ou à 
les faire descendre. 

D'autre part en même temps que ce sucre ou glucose devient 
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alcool, il se dissout de la matière tinctoriale, des substances 
exlractives, des sels, etc., dont la dissolution est variable 
comme durée mais dont la présence est nécessaire pour 
former un milieu favorable à l'ensemble des réactions phy- 
siologiques et chimiques qui feront le vin et le finiront ensuite, 
car il ne faut pas oublier que. pour nous, un vin fait est un vin 
qui ne contient plus de sucre et un vin fini est un vin qu'il 
faut boire car il est à son apogée. Entre le moment où un vin 
est fait et là période où il est fini, il peut s'écouler plusieurs 
années. 

Telle est à notre avis l'explication rationnelle du coupage 
dont la pratique est toujours nécessaire même quand il s'agit 
de vin de plaine. En effet, on a toujours des foudres dont le 
contenu est supérieur et d'autres qui ont un liquide plus 
faible, tandis que la fermentation de certaines cuvées, ayant 
laissé à désirer, a fourni un produit sur la bonté duquel on 
ne saurait compter. Aussi les assortir convenablement, c'est 
faire preuve do savoir, c'est bien comprendre ses intérêts. 

Notre intention n'étant que d'esquisser rapidement le sujet 
que nous nous permettons de signaler, sauf à y revenir plus 
tard avec déplus grands développements, surtout après que 
la critique des œnologues et l'cx périence pratique auront vérifié 
notre manière de voir, nous passons au mode opératoire. 

Nous supposons, ce qui est le cas le plus général dans 
l'arrondissement de Narbomie, que tous les tonneaux, à leur 
paroi située en avant, soit à la moitié ou au quart de leur 
hauteur, soit à la partie inférieure, sont munis de boites à 
clapet, taraudées extérieurement et sur le pas du vis antérieur 
desquelles on ajuste un raccord femelle lié à la canalisation 
mobile qui va à l'appareil élévateur ou qui en vient. 

Tout d'abord pour mêler deux ou plusieurs foudres, il 
suffira, à l'aide de raccords à plusieurs branches, de mettre 



cri communication chacun d'eux avec le récipient à remplir ; 
ils se videront jusqu'à ce tpie, dans tous, le niveau du vin 
soit sur le môme plan horizontal que celui de ce dernier. Dès 
le début, surtout lorsqu'on opère le premier soutirage, afin 
de ne pas entraîner les dépôts les plus grossiers, on fera bien 
de se servir de l'orifice situé au quart de la hauteur du ton- 
neau. On réunit ensuite et on met à part tous les résidus 
auxquels, au bout de quinze à vingt jours de repos, on fera 
subir un transvasement supplémentaire dans le but de pou- 
voir les rendre propres à entrer en part dans le second souti- 
rage général. 

Pour achever de remplir le récipient, ou au commencement 
si l'on veut, on continuera le coupage avec un appareil élé- 
vateur mais toujours, avec une pompe sans rêsettôir, pour 
éviter toute action fâcheuse de l'air, soit qu'on se serve de 
•'orifice situé sur la porte inférieure du foudre, soit qu'on 
introduise le vin par une soupape-clapet placée à une certaine 
élévation. 

Des instruments à plusieurs orifices d'aspiration, tels qu'en 
construisent MM . Vantelot-Bérenger, de Beau ne (Côte-d'Or) et 
Caillot, de Pommard (Côte-d'Or), et sur la bonne structure 
complexe desquels nous attirerons l'attention de nos indus- 
triels méridionaux, seront excellents puisqu'ils permettent 
d'apporter en même temps dans un quatrième tonneau le 
liquide de trois foudres, inlimément mêlé dans le corps de 
poulpe. 

Si on vent absolument se servir d'appareils à envier nous 
mentionnerons la pompe de M. Castie Talma, de Lézignan 
(Aude), qui pouvant aspirera la fois en dehors du envier et 
dans son intérieur, amène ainsi deux vins réunis dans un 
troisième récipient. Toutefois nous recommanderons à ce 
constructeur de modifier l'organisation de son instrument, 
d'après les observations que nous avons formulées à propos 



- 15 - 

des diverses pompes présentées au concours expérimenta' 
vinicolede Narhonne en 1872 (I). 

Enfin, si, malgré notre conseil, on n'a qu'une machine à 
envier telle que celles employées dans le pays, nous engagerons 
le vigneron- fabricant à faire arriver les différents liquides à 
mêler par des canalisations mobiles que l'on fera déboucher 
sons lu niveau du vin contenu dans le réservoir, car, de celle 
façon, on évitera le plus possible le contact de l'air et on sup- 
primera totale ment les fâcheux effets de la chute en nappe du 
liquide dans ce bassin. En même temps, en ouvrant convena- 
blement les robinets, les quantités amenées à l'instrument 
seront dans des proportions déterminées et leur mélange se 
fera déjà avant qu'elles soient aspirées. 

Rappelons qu'on se plaint généralement que les soupapes 
cassent le vin et en détruisent momentanément et quelquefois 
longtemps l'équilibre : dans ce cas, on fera bien de songer aux 
pompes rotatives, mais seulement pour des vins cluivs et dans les 
orifices d'aspiration desquels, par des grilles multipliées, on 
empêchera toute introduction de corps solides pour si ténus 
qu'ils soient ; toutefois on n'oubliera pas aussi que leur durée 
laisse encore bien à désirer. 

Quanta l'opportunité des coupages, elle se retrouve clans 
ces deux périodes : fabrication initialcct fermentation presque 
certaine au mois de mars. On coupera donc les vins- pendant 
leur confection, à la décuvaison. Après les premiers froids, 
un premier soutirage les délivrera des matières les plus 
lourdes et les plus inutiles en même temps que les plus 
dangereuses, alors qu'à un second coupage concomitant on 
assortira mieux les qualités et on les préparera davantage à 



(î) L.-H. de Martin. — Les fouloirs , pompes , pressoirs et autres 
instruments d'intérieur de cave au concours expérimental vinicole de 
Narbonne, in-K°, 68 pages, 1971. Paris, librairie agricole de la maison 
rustique, rue Jacob, 26. 
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cette fusion plus intime qui ne s'accomplira qu'après les 
influences de la végétation naissante du mois de mais, époque 
à laquelle un second soutirage les assainira totalement pendant 
qu'un troisième coupage bien entendu en déterminera défini- 
tivement la constitution dernière. 

Dans ces trois opérations, avant de rien entreprendre, il 
faut soigneusement étudier son vin dans tous les foudres, en 
suivre la marche lors de sa fabrication, se rappeler l'origine 
des raisins, afin d'avoir le souvenir de la nature du sol ou de 
l'espèce de cépage qui les a produits, etc. On aura ainsi les 
données suffisantes pour connaître, à fort peu près, ce qui 
fait défaut à tel foudre et à quel autre on pourra remprunter. 
On sait aussi que tous les tonneaux ne marchent pas bien, 
qu'ils ne Tiennent pas ce qu'ils promenaient et qu'il faut 
changer de lactique. Tous ces détails-là nécessitent une grande 
habitude et surtout un grand esprit d'observation, une conti- 
nuité, dans le but à poursuivre, que ne permettent pas 
toujours lesiexigences de la vie. 

Quoiqu'il en soit, nous avons pensé que, producteur dans 
l'arrondissement de Narbbnne dont les vins de couleur sont ù 
juste titre "renommés, il fallait insister sur la nécessité des 
coupages rationnellement faits et sur les avantages incontes- 
tables que tous les vinicnlteurs en retirent ou devront en 
obtenir. Au moment où un terrible ennemi menace notre 
fortune territoriale, il était de notre devoir de faire entendre 
un cri d'espérance au milieu de celte dévastation effrayante 
qui a emporté presque tons les vignobles de Vaucluse et de la 
Provence dont, il y a encore peu de jours, nous apercevions 
les quelques rares témoins d'une splendeur passée. Heureux, 
serons-nous , si cette rapide ébauche attire l'attention des 
propriétaires et si, grâce à nos efforts, leurs produits amé- 
liorés maintiennent au loin cette réputation que nos contem- 
porains ont su leur acquérir. 



FABRICATION DES VINS 



I — Fabrication des vins avec 
des raisins normaux. — Avantages de la fabrication 
à l'abri du contact de l'air. 

II — Emploi de l'acide sulfurique 
avec les raisins normaux ou avec les moûts terreux. 



I 

Fabrication des vins avec des raisins normaux — Avantages 
de la fabrication a l'abri du contact de l'air. 

Le procédé général de la fabrication des vins rouges ou 
blancs est à notre avis très-défectueux, même dans les foudres 
ou les cuves pontées, parce qu'on laisse la porte supérieure 
largement ouverte, chose qui se fait presque partout dans le 
Midi ; quant à la vaisselle vinaire sans fond au-dessus, on ne 
devrait jamais s'en servir vu qu'on s'expose à perdre tout le 
produit ainsi préparé. 

En voici les raisons et la preuve : 

1°— Il se perd beaucoup d'alcool, et cet alcool aune odeur 
arotmlique toute particulière. Il suffit pour la sentir d'entrer 



dans un cellier où il y a de la vendange en fermentation. 

2°— Les germes des ferments acétiques ou des échobies qui 
font, le vinaigre étant dans l'air, si ce dernier a un libre accès, 
il pourra arriver que les spores dangereuses parviennent 
jusqu'à la vendange et compromettent le bon résultat de la 
fermentation alcoolique normale. 

3 U — Par l'évaporation énorme, surtout dans les cuves ou- 
vertes, on perd beaucoup en quantité et d'autant plus que ta 
fermentation s'opère à une température plus élevée. En outre 
l'air, en léchant le marc, cette masse poreuse qui a ses ra- 
cines dans le liquide et sa surface évaporante dans le haut, 
enlèvera une proportion de matières volatiles dont le poids 
sera lié avec ses plus ou moins nombreux mouvements. 
Aussi la partie supérieure du chapeau est-elle généralement 
sèche et toujours aigrie si la fermentation a été un peu trop 
prolongée. 

4"t -L'air, contenu dans le récipient au moment où on le 
remplit de vendange, joint à celui qui est entraîné pendant le 
foulage de celle-ci, suffit amplement à déterminer une fer- 
mentation rapide. 

5°- Quant aux germes utiles, la peau des raisins en est 
couverte. 

G°— Dire que l'acide carbonique situé au-dessus de la ven- 
dange suffit à préserver celle-ci de toute oxydation ou de 
toute acétification est une assertion fausse. Tant que ce gaz 
sera présent, il est vrai d'affirmer que l'air seul n'aura pas 
d'action fâcheuse parce que l'acide carbonique est plus lourd 
que l'oxygène et que l'azote qui le constituent; mais les cor- 
puscules solides de l'atmosphère, quelques légers qu'ils soient, 
se trouvent plus lourds que l'acide carbonique en repos, et 
par conséquent, il pourra se faire qu'à un moment donné ils 
tombent sur le chapeau, en traversant cette prétendue couche 
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protectrice, et attendent là une occasion favorable pour se 
développer et gâter le produit. 

Frappé de tous ces inconvénients, nous avons fabriqué et 
conservé le vin totalement à l'abri du contact de l'air, et les 
produits ainsi obtenus furent très-supérieurs. C'est l'ensemble 
des faits observés dans les caves d'expériences et agricole de 
Montrabech, près Lézignan (Aude), que nous venons racon- 
ter ici. 

Dans le premier quart de notre siècle, la fabrication des 
vins, faussement appelée en vases clos, avait été remise en 
honneur par Gervais, mais à un point de vue trop spécial ; 
on voulait snrtout retenir l'alcool entraîné par les gaz dus 
à la fermentation; et, comme les résultats ne furent point 
aussi affirma tifs que le disait l'inventeur, le procédé fut 
rapidement abandonné alors que, si l'on eût songé à d'autres 
bons effets d'un pareil système, on aurait reconnu, comme 
nous, qu'il y a tout avantage à fabriquer les vins, non pas 
en vases clos, c'est-à-dire complètement bouchés, mais à 
l'abri du contact de l'air. 

Si les foudres ou les cuves ont reçu une fermeture hermé- 
tique fixe, si la trappe ou le bouchon est immobile, on com- 
prend sans peine que, par suite de la fermentation, l'acide 
carbonique produit s'accumulera à la partie supérieure de la 
cuve ou du foudre, que bientôt la pression augmentera et 
qu'elle fera rompre les douelles du récipient, à moins que, 
grâce à un vide supérieur assez grand et à des fissures 
interdouellaircs nombreuses, les gaz ne se frayent un passage 
au dehors. Au cas où le foudre serait assez solide pour 
résistera la force d'expansion qui tend à disjoindre ses parois, 
sans permettre la moindre issue aux produits aériformes, la 
fermentation serait gênée par cette pression exagérée, les 
ferments ne se trouveraient plus dans un milieu normal et il y 



aurait ou arrêt dans leurs évolutions ou peut-être changement 
dans les proportions des produits obtenus. On ne peut donc 
songer à procéder en vases clos. 

Aujourd'hui, quand nous parlons de fermentation à l'abri 
du contact de l'air, nous comprenons qu'elles ont lieu dans 
des récipients munis d'appareils spéciaux, livrant passage aux 
éléments gazeux, tout en empêchant l'entrée de l'air. Il est 
certain, pour nous, que les ferments du raisin ou échobies 
viniques ont besoin, pour agir convenablement, d'être à 
l'abri de tout mouvement atmosphérique; qu'une chaleur 
déterminée leur est nécessaire, et que la présence de l'oxygène 
leur est inutile, sans compter que l'air et ses germes lui sont 
très nuisibles : tout autant de propositions qu'il nous sera 
facile de démontrer. 

Tont d'abord nous condamnerons l'emploi des cuves ou- 
vertes; quant aux cuves fermées, il faudra avoir le soin de 
mastiquer les fentes du fond supérieur avec du suif mêlé à 
de la chaux, et, au besoin, d'en recouvrir toute la surface 
soit avec du plâtre gâché clair, soit avec de la terre glaise 
tenue constamment humectée. 

Dans tous les cas, les foudres seuls sont destinés à rempla- 
cer tous les récipients connus servant à la fabrication des 
vins. Toutefois, pour les vins délicats dont on ne voudra pas 
mêler les diverses cuvées, on usera de barriques ou de petits 
tonneaux construits d'après les mêmes données que les 
grands. 

Les foudres soigneusement cerclés en fer, de première 
qualité, porteront, au bas de leur face antérieure, une porte 
rectangulaire de 0 m 20 à 0 m 25 sur 0 m 30, arrondie à plein 
cintre dans le haut, sur la fermeture de laquelle se verra une 
soupape à clapet avec bonnet vissé en avant, laquelle servira 
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à la sortie du marc. Au quart de la hauteur de la même 
paroi, on posera une seconde soupape utilisée lors de la 
décuvaison ou du soutirage des vins sur marc ou sur lies. 

A la partie supérieure de la circonférence externe du ton- 
neau doit être une ouverture par où passera la vendange et 
qui sera faite comme la précédente dont elle aura la forme 
et les dimensions; comme elle, on la bouchera avec une 
trappe en bois, biseautée de dehors en dedans et d'arrière en 
avant, et qui sera reliée au tonneau par une traverse en bois, 
contre laquelle elle sera attirée et appliquée par un écrou à 
vis. Comme, en la faisant, on est obligé presque toujours de 
scier plusieurs douelles, au moins deux, on reliera celles-ci 
aux deux douelles intactes les plus voisines par deux bandes 
de fer plat, une de tout côté, lesquelles seront fixées sur 
chacune de ces dernières par un fort clou à vis. On évite 
ainsi que les bois se voilent, car les divers fragments sont alors 
devenus solidaires les uns des autres; en même temps, on 
est sûr que la porte fermera toujours exactement. 

Les joints seront lulés au suif calcaire (suif et chaux) . Un 
trou de quatre à cinq centimètres de diamètre tiendra, sur la 
porte du haut, la place de la soupape à clapet de celle d'en 
bas. 

A la partie la plus inférieure de son pourtour, le tonneau 
portera un simple bonnet à vis, par l'orifice duquel on enlè- 
vera les lies, les eaux delavages,etc.,afinque,de cette façon, 
après avoir bien nettoyé un foudre, on soit très-sûr qu'aucune 
impureté n'est restée dedans. 

Dans le Midi l'usage des tonneaux est assez général ; mais 
on laisse presque toujours ouverte leur trappe supérieure 
qui a quarante centimètres de côté, quoique depuis quelques 
années, grâce à nos efforts, plusieurs propriétaires n'osant 
pas encore adopter totalement notre procédé, couvrent cette 



ouverture avec un linge mouillé qui est quelquefois même 
plongé dans i'eau bouillante. 



Dans la fabrication des vins à l'abri du contact de l'air, le 
mode opératoire général n'est pas changé. On remplit' le 
foudre comme d'habitude, c'est-à-dire en laissant un vide 
d'un pîed de haut environ ; puis on ferme, aussitôt après, la 
n appe supérieure sur le trou de bonde de laquelle on installe 
le tuyau de l'appareil dont nous allons parler (1). 

L'instrument se compose d'un tuyau métallique, fixé d'une 
part au trou de bonde de la partie supérieure du foudre et 
plongeant, de l'autre, dans un seau en bois, en métal ou en 
poterie, dans lequel on verse dix à quinze centimètres de 
hauteur d'eau. Ce tuyau sera courbé au marteau ou double- 
ment coudé à angle droit grâce à des soudures, ce qui est 
moins cher. Quoique son prix soit plus élevé, nous préférons 
le modèle tout en métal et dans lequel le tuyau est adhérent 
au vase car, de cette façon, l'ouvrier met tout en place d'une 
seule fois. 

La hauteur du seau sera de quarante centimètres. 

Quant au diamètre du tuyau abducteur des gaz, il sera 
de 3 à 4 centimètres pour des foudres de 300 hectolitres. 
Au-dessus on donnera cinq centimètres. 

Le prix de ces instruments varie de 2 à 8 fr.— Ils ne sont 
pas brevetés. 

Le côté extérieur du tuyau se place dans le trou de bonde 
mais de façon à ce qu'en dedans, il vienne affleurer le bois de 
la trappe sans le dépasser. On lutera avec du suif calcaire le 



(1)1. H. de Martin. — Les appareils vinicoles en usage dans le Midi 
de la France, in-8-, 120 pages 18G7. Paris, librairie agricole de la Maison 
rustique, rue Jacob, 26. 



pourtour de celle-ci ainsi que celui du tuyau afin que nulle 
fuite de gaz ne puisse avoir lieu. 

On comprend que , dès qu'on aura mis de l'eau dans le 
seau, l'intérieur du foudre n'a plus aucune communication 
directe avec l'extérieur. Or si la fermentation s'établit, les gaz 
formés passeront dans le tuyau et traverseront l'eau pour se 
répandre dans l'atmosphère. Dès que la pression au dedans 
est équilibrée pas celle du dehors, rien plus ne sort et l'eau 
bouche l'orifice externe. Donc l'air n'a plus aucun contact ni 
par ses gaz, ni par ses germes. 

Des analyses soigneusement faites, à la suite d'expériences 
nombreuses et dans lesquelles on pesait le contenu de deux 
foudres, dont l'an était fait à la mode ordinaire et l'autre à 
l'abri dit contact de (air, ont donné les résultats suivants, véri- 
fiés par des contre-expertises et reconnus exacts : 

i > — On s'oppose autant que faire se peut à la perte de 
l'alcool et des autres produits entraînés par les gaz, lesquels, 
quoiqu'on fasse, doivent sortir et en entraîneront toujours. 

11 s'agirait de chercher si, par un moyen quelconque, il y 
aurait un avantage financier à les en dépouiller entièrement. 
D'autre pari, l'acide carbonique d'un tonneau ne pourrait-il 
être utilisé, sur un second foudre récemment rempli, pour 
amener une formation plus rapide de l'alcool tant par les 
ferments que par les cellules propres du raisin agissant sur le 
sucre qu'elles contiennent , comme l'a annoncé M. Pasteur, 
il y a seulement un mois au congrès viticole de Lyon. Ce 
sont deux choses à voir encore ; 

2»_ On obtient une fermentation bien plus régulière ; 
3o_On est prévenu delà cessationdela fermentation tumul- 
tueuse dès que les bulles de gaz, ne traversant plus l'eau, ne 
font plus entendre ce barboltement qui caractérise leur sortie ; 
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4° — On supprime toute perte due à 1 evaporation ; 
5°— On augmente la couleur, le brillant et le bouquet du 
vin ; 

6°— Il ne se produit plus d'aigre , le vin n'ayant jamais le 
contact de l'air ni de ses germes ; 

7°— Le vin est toujours plus riche en alcool, de 1/3 à 1 
degré 1/2 p. 0/ 0 , que celui fait à la mode ordinaire; 

8°— Les dépôts se produisent plus vite et plus épais,- d'où il 
suit que le vin est plus rapidement commercial et, dans tous 
les cas, que sa conservation est plus assurée puisqu'il s'est 
plus complètement débarrassé de ces substances étrangères 
ou désormais inutiles, et dont la présence persistante est une 
cause très-fréquente de destruction : 

9° — Les dangers d'asphyxie foudroyante sont moins à crain- 
dre, car les gaz, après avoir barbotté dans l'eau du seau, 
sont moins enivrants, moins anesthésiants ; 

10°— Vingt-quatre heures après qu'on n'entend plus du tout 
le bruit particulier des gaz qui traversent le liquide du seau, 
on peut décuver. A cet égard, notre appareil joue le rôle de 
moniteur de décuvaison. Toutefois, lorsqu'on veut donner de 
la couleur au produit, il faut prolonger la cuvaison au contact 
du marc bien au-delà de cette limite, car alors l'alcool se 
sursature de la matière tinctoriale qui, plus tard, sera mise 
à profit dans les coupages. 

Sauf en ce qui regarde la couleur, tous ces bons effets se 
retrouvent dans les vins blancs préparés d'après notre sys- 
tème. 

Si nous ajoutons que, dans le but de donner plus de brillant 
au vin, on met du plâtre dans la vendange, opération long- 
temps regardée à tort comme nuisible ou comme constituant 
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une fraude, nous aurons tout dit sur la fabrication rationnelle 
des vins. On nous permettra toutefois, au nom de. la vérité 
et de la science , de protester en passant contre ceux qui 
voudraient nous interdire le plâtrage. En effet, comme nous 
le verrons à propos des raisins terreux, le sulfate de chaux 
introduit disparaît bientôt de la scène; il agit par sa base qui 
aide au dépouillement du vin alors que son acide s'empare 
de la potasse, fait du sulfate de potasse et met de l'acide 
tartrique en liberté, et c'est ce dernier composé qui donne aux 
beaux vins leur couleur rouge vif. 

Une fois les vins fabriqués ainsi, on devra les décuver à 
l'aide de canalisations mobiles en caoutchouc ou en métal. En 
faisant communiquer le foudre plein avec le récipient à 
remplir, une partie du liquide change de demeure toute 
seule ; ce n'est que lorsque les niveaux sont établis de part 
et d'autre qu'on devra se servir de pompes sans réservoir, 
prenant directement le vin dans le tonneau à vider et l'en- 
voyant, par un tuyau, dans le récipient à remplir. On évite 
ainsi toute aération (1). 

On aura le soin de brûler. du soufre dans le tonneau récep- 
teur afin de détruire les germes atmosphériques qui auraient 
pu pénétrer au-dedans. Quant à l'oxygène de l'air, il s'intro- 
duira bien assez à travers les pores du bois et son action 
oxydante, quoique lente, n'en sera pas moins certaine. 

Dès la décuvaison, on pourra faire des coupages selon la 



(1) L. -H. de Martin. — Expériences instituées à Montrabech, près 
Lézignan (Aude), sur la fabrication des vins à l'abri du contact de l'air. 
Mai 1868. Montpellier, Goulet.— Paris, Blériot, quai des Grands-Augus- 
tins, 55. 
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nature des vins obtenus et, dans ce cas, des pompes à plu- 
sieurs orifices d'aspiration trouveront leur place d'autant plus 
que les vins n'étant pas alors finis se feront dans de meilleures 
conditions, la fusion des divers composants ayant lieu pendant 
ce que nous appellerons la période de formation. 

Nous mentionnerons ici que, pour nous, un vin fait est un 
vin dont tout le sucre a été transformé en alcool. Un vin fini 
ou terminé est un vin prêt à être bu. Entre ces deux périodes, 
il peut s'écouler un temps plus ou moins long, variable pour 
chaque qualité. 

, Après les décuvaisons, soit par l'effet des froids, soit à la 
suite des diverses réactions qui ont eu lieu entre les éléments 
du vin, des dépôts se produisent. Les matières albuminoïdes, 
désormais sans emploi, sont entraînées parla chaux du plâtre; 
les corps en suspension se précipitent; la matière colorante 
en excès va dans les lies. D'où il résulte qu'il faut décanter le 
liquide de peur que, au mois de mars, sous l'influence d'une 
température plus douce, une seconde fermentation ne mélange 
malencontreusement le tout. 

On devra se servir alors de la soupape-clapet, placée à 
une certaine hauteur sur la face antérieure du foudre. Quant 
au liquide qui restera après cette première opération, on 
l'enlèvera par le trou fait sur la porte elle-même, et on le 
mettra à part afin de lui faire subir un soutirage supplémen- 
taire, au cas où une partie des dépôts aurait été entraînée. 
On emploiera les pompes dans les mêmes conditions que 
pour la décuvaison. 

Pour conserver les vins à l'abri du contact de l'air, le sys- 
tème est fort simple. Dès qu'on aura décuvé, on devra refer- 
mer hermétiquement le fondre rempli et y replacer notre 
appareil. 
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Toutefois, comme en hiver l'emploi de l'eau, qui se gèle, 
présente des inconvénients, nous préférons mettre dans le 
trou de bonde notre soupape explosifuge, constituée par un 
de ces obturateurs que l'on met aux baignoires. Les gaz, qui 
se forment pendant la fermentation lente, soulèvent le disque 
mobile, s'échappent, et ce dernier, en retombant, ferme le 
récipient. En outre, on n'est plus exposé à voir un foudre se 
crever, comme cela arrive assez souvent; car, s'il y a une 
augmentation quelconque de volume, si la pression intérieure 
grandit très-vile, la soupape est soulevée et tout rentre dans 
l'ordre normal. 

On peut aussi employer de la même manière notre soupape 
explosifuge hydraulique, à liquide obturateur fixe et incon- 
gelable, laquelle n'est pas autre chose que ces soupapes 
dégoût de cuisine, dont le godet mobile pénètre dans une 
rigole remplie de liquide. C'est une petite bonde hydraulique 
dont l'huile inçongeîablè et non volalUè intercepte toute com- 
munication du dehors avec le dedans, alors que les gaz de 
l'intérieur peuvent toujours s'échapper. 

Immédiatement après la décuvaison aussi bien qu'après le 
soutirage, ces deux soupapes devront être employées. Leurs 
dimensions seront de trois à quatre centimètres do diamètre 
pour des foudres de 300 hectolitres. Au-dessus, on donnera 
cinq centimètres jusqu'à 500 hectolitres. 

Le commerce fournit ces soupapes toutes faites, et il suffira 
de les souder à un bout de tuyau de dix centimètres de long, 
à l'aide duquel on les fixera, à frottement doux, dans le trou 
de bonde de la trappe supérieure du foudre, en ayant le soin 
delulerau suif calcaire. 

Un autre instrument qui rendra d'utiles services est notre 
appareil-moniteur de coulage, de fermentation et de conservation 
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rationnelle ( 1 ) qui , au simple aspect , annonce : 

a. — Si le contenu du foudre ou de la barrique fermente; 

b, — Si le liquide se perd par un coulage accidentel ; 
c — Si tout va bien. 

L'huile incongelable, qui ferme les deux branches externes, 
empêche toute introduction de l'air et indique les phénomènes 
précités, par l'égalité ou la différence de son niveau dans les 
tubes verticaux. 

On trouvera à l'acheter, sous le nom de tube de sûreté, chez 
tous les marchands de verrerie pour la chimie. De un demi- 
centimètre de diamètre pour des récipients de dix hectolitres, 
il devra avoir un centimètre à un centimètre et demi pour des 
foudres plus grands. Mis sur un bouchon de liège, il se pose 
sur le trou de bonde. 

Telle est, dans son ensemble, la manière la plus raiionnelle 
et la plus avantageuse de faire, de décuver, de conserver et 
de soutirer les vins. Depuis l'entrée de la vendange dans la 
cuve jusqu'à la sortie du vin hors du cellier, on devra soi- 
gneusement se rappeler que, à toules les périodes, l'air ne peut 
avoir qu'une action fâcheuse. Nous ne saurions trop attirer 
l'attention des viticulteurs sur ce sujet, parce que les conseils 
que nous formulons ci-dessus résultent non-seulement d'essais 
répétés plusieurs fois dans notre cave d'expériences et contrô- 
lés un peu partout par divers œnologues qui les ont toujours 
reconnus exacts, mais de notre pratique agricole habituelle. 
Nous faisons tous nos vins à l'abri du contact de l'air; plu- 
sieurs grands propriétaires nous ont imité et tous ont vérifié 
personnellement la véracité des affirmations émises dans les 
mémoires que nous avons publiés. Il est certain que l'œnolo- 

(I) L.-H. de Martin.— Appareil-moniteur de coulage, de fermentation 
et de conservation rationnelle pour les vins, bières, etc. In-8°, 8 pages 
avec dessins. Paris, librairie agricole. 
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gie des vins fins et délicats devra beaucoup gagner à mettre 
en œuvre notre procédé, livré au domaine public, puisque les 
vins communs du Midi, sur les raisins desquels nous avons 
opéré, nous ont fourni d'aussi curieuses indications. 

II 

Emploi de l'acide sulfurique 

AVEC LES RAISINS NORMAUX (A) OU AVEC LES MOÛTS TERREUX (B). 

A — Avec les raisins normaux. 

L'idée première de l'emploi de l'acide sulfurique 
dans la vinification nous est venue en 1867. Notre pro- 
cédé de fabrication des vins à l'abri da contact de l'air 
était passé depuis plusieurs années de la cave d'expériences 
de Montrabech, près Lézignan (Aude), dans léchai agricole, 
et tous les raisins de ce vignoble étaient mis à fermenter de 
cette manière, lorsqu'on étudiant certains détails nous eûmes 
l'idée d'employer un acide pour en connaître l'influence sur la 
matière colorante du grain. 

Nous rappelant que la production de l'alcool par les échobies 
ou ferments organisés s'opérait dans un milieu acide, nous 
songeâmes aux acides contenus normalement dans le vin. 
Les acides tartrique et tannique sont chers ; l'acide acétique 
n'est pas très-puissant et sa richesse trop variable, à moins 
de l'employer à l'état cristallisé, et alors son prix est assez 
élevé. Restait l'acide sulfurique dont la densité commerciale 
est facile à constater, la valeur marchande relativement très- 
faible et l'activité considérable; en outre son utilité incontes- 
table lors du plâtrage des raisins à la cuve nous le recom- 
mandait tout spécialement, 
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Des expériences furent donc instituées afin rie comparer 
les titres alcoolique et coloriquedes vins, faits à l'abri du con- 
tact de l'air, à ceux d'échantillons du même moût fermenté en 
présence de l'acide sulfurique. Une troisième donnée enfin 
nous était fournie par les vins comparatifs dûs à la modo 
ordinaire du pays. Il s'agissait, dans ce cas, de savoir quelle 
serait l'influence de cet agent tant sur la fermentation elle- 
même que sur la coloration du produit. 

Mentionnons aussi que nous opérions sur des raisins don - 
nant un liquide très-coloré et très-alcoolique; en outre, les 
conditions de la cueillette avaient été bonnes, la maturité con- 
venable et les circonstances atmosphériques favorables. Nous 
étions par conséquent en excellente situation pour instituer 
rationnellement nos expériences. 

Les doses d'acide sulfurique employé ont varié entre un et 
trots grammes par hectolitre, c'est-à-dire de m àtois grammes 
pour cent mille grammes (le litre de vin valant sensiblement 
mille grammes, cent litres pèsent cent mille grammes). 

Les résultats communiqués à la Société d'Agriculture de 
Montpellier, seulement le 8 avril dernier, furent les suivants : 
1° — La fermentation était plus rapide et plus vite finie. Le 
sucre se transformait plus tôt en alcool ; 

2° — La coloration ronge du vin était plus vive; 
3 - - Uncanalyseapproximative, telle que tous les agricul- 
teurs peuvent la faire, ne décelait pas plus d'acide sulfurique 
libre dans le vin sulfuriqué que dans les deux autres échantil- 
lons, tous les trois du reste ayant été plâtrés comme le sont 
généralement les vins du Midi et surtout les vins de couleur. 

Ces faits constants, que nous n'avions pas voulu publier 
pour des raisons que chacun de vous peut comprendre, nous 
frappèrent beaucoup, d'autant plus que dans les grandes 
exploitations on est quelquefois à court de vaisselle vinaire 
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et qu'il serait très-avantageux de trouver un procédé quel- 
conque qui, activant la fermentation, rendit plus rapide la 
formation du vin. Nous n'osions pas encore rompre avec les 
habitudes usuelles et surtout nous élever contre l'opinion pu- 
blique dont les arrêts ne sont pas toujours d'accord avec la 
science, alors qu'on confond très-souvent le moût avec le vin, 
et que ce que l'on peut ajouter à l'un ne saurait être introduit 
dans l'autre sans que l'on devienne avec raison coupable de 
fraude. 

Dire et poser en principe qu'il fallait ajouter un acide dans 
le jus sucré du raisin, c'était être bien hardi. Aussi, avant de 
parler, avons-nous voulu suivre, plusieurs années, les vins en 
expérience pour savoir, à la fois, si les bons effets du procédé 
se maintiendraient, et si nous n'observerions pas, dans la con- 
duite future des liquides, des inconvénients dus à l'acide 
ajouté. Connaître enfin ce que devient l'acide sulfurique de- 
venait une nécessité pour rassurer les timorés que le nom 
seul ûlmïle de vitriol fait trembler. 

Que devient l'acide sulfurique ? 

Tout d'abord les quantités employées sont si faibles que, 
en supposant que l'acide sulfurique restât lui-même, avec 
toutes ses propriétés intactes, il ne saurait avoir une 
action fâcheuse. En effet, en buvant un litre de ce vin sulfuri- 
quéau maximum, on ingérerait trois centigrammes d'acide 
sulfurique, c'est-à-dire trois cent millièmes du poids de la 
boisson totale. Or, tout le monde sait que la limonade sulfu- 
rique, que dans l'été on laisse vendre dans les débits, contient, 
en général, un gramme d'acide sulfurique par litre, c'est-à- 
dire le millième de son poids, sans que du reste aucun incon- 
vénient fâcheux ait été remarqué. En médecine, Veau de Babel, 
h liqueur de Haller, Velixir vitrïolique de Mynsichl, l'eau d'Ar- 
quebusade , etc., etc., sont des préparations beaucoup plus 



- 16 - 

riches en acide, et dont on administre des doses plus ou 
moins élevées, selon la gravité des cas ou les effets à obtenir. 
La question d'hygiène est donc vidée, à ce point de vue, en- 
tièrement en notre faveur. 

Ce qui est certain, c'est que l'acide sulfurique introduit dis- 
parait dans les réactions qui s'opèrent entre les divers élé- 
ments du moût, absolument comme celui qui est mis par le 
plâtrage. Si l'on condamne l'acide sulfurique, on condamne 
le plâtrage démontré cependant utile pour la fabrication du 
vin et innocent pour la santé, car, on le sait, le plâtre agit 
surtout par son acide sulfurique. Ajouter directement de 
l'acide sulfurique dans la vendange normale ou plâtrer celle- 
ci revient au fond à mettre de l'acide tartrique dans le vin, 
au meilleur marché possible. Arrêtons-nous un instant, pour 
bien expliquer des réactions importantes sur la succession 
desquelles repose notre système d'acidification des moûts. 

Au contact des nombreuses matières dont se compose le 
jus de raisin, l'acide sulfurique dilué avive d'abord lui- 
même la coloration du liquide; mais il porte son action prin- 
cipalement sur les matières salines, et comme il est plus 
puissant que tous les acides normaux du vin, il les chasse de 
leurs combinaisons et se met à leur place. En présence de 
la crème de tarlrc (bilartrate de potasse), il s'empare de la 
base de celle-ci, la potasse, fait avec elle du sulfate de potasse 
qui reste en dissolution et met en liberté l'acide tartrique 
dont l'action la plus directe est de rendre la couleur des vins 
non pas plus foncée, mais plus brillante, plus rouge et plus 
vermeille. L'acide sulfurique est donc éliminé, et avec lui 
disparaissent totalement les propriétés dangereuses que l'on 
redoute, en donnant naissance à un produit normal, déjà 
existant dans le liquide, et de l'augmentation duquel nous 
aurons à déterminer l'influence hygiénique. 
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Dans leur rapport à la Chambre de Commerce de Montpel- 
lier, MM, les professeurs Bérard, Chancel et Cauvy ont donné 
le tableau suivant : 
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Il ressort des cbiffresci-dessusque le carbonate de potasse, 
qui représente dans les cendres la crème de tartre (bitartrale 
de potasse), diminue du vin mimé au vin plâtré avec du 
sulfate de chaux extrait du sol alors que le sulfate de potasse 
augmente du dernier au premier. Ainsi, dans un vin de 
Gastelnau (Hérault) qu'ils avaient plâtré au maximum, les 
mêmes expérimentateurs ont trouvé que, contenant par litre 
5 gr. 0G4 de crème de tartre, après les quatre jours de 
réaction indiqués au tableau, il renfermait I gr. 828 de 
sulfate de potasse alors que le vin normal, le vin pur, n'en 
avait que 0 gr. 200. Cette différence de composition tenait 
évidemment à l'intervention de la substance introduite dans 
le liquide. 

Employer le plâtre et, nous pouvons ajouter, l'acide sulfu- 
rique revient donc à substituer le sulfate de potasse au 
tartrate de la même base. Or « l'un et l'autre de ces sels 
sont très-légèrement purgatifs et dépourvus de toute action 
délétère, surtout à la dose à laquelle ils peuvent se trouver 
dans les vins; aussi la substitution de l'un à l'autre est-elle 
tout à fait indifférente pour l'économie » ( m rapport précité 
p. 7). Il s'ensuit qu'au point de vue important de la santé 
publique toutes les propriétés alimentaires du vin lui sont 
conservées même avec l'addition du plâtre ou de l'acide 
sulfurique à la vendange sans que cette boisson contracte 
aucune fâcheuse qualité. On peut donc l'employer; on doit 
donc s'en servir si l'on y trouve quelque avantage. 

Mode opératoire,— La manœuvre est fort simple. Supposons 
un foudre contenant deux cents hectolitres et admettons qu'on 
adopte les proportions de trois grammes par hectolitre. On 
prendra six cents grammes d'acide sulfurique que l'on versera 
en plusieurs fois dans le tonneau, Nous conseillerons d'opérer 
en quatre fois répondant chacune aux quatre premiers jours 
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dc la fermentation du raisin ; ainsi, si l'on laisse cuver huit 
jours, on versera dans le cas actuel cent cinquante grammes 
d'acide tous les jours. Chaque fois on étendra la dose voulue 
dans quelques litres de vin ou d'eau afin de diluer l'acide et 
de lui conserver une action fente en lui enlevant ses propriétés 
corrosives qui s'useraient inutilement sur les grappes du 
raisin. Il est important de verser ce mélange dans le liquide 
du tonneau et de traverser le chapeau à l'aide d'un tuyau 
métallique élamé ; sans cette précaution on n'imbiberait que 
le marc et l'opération serait bien moins efficace sinon 
inutile. 

Si l'on veut aller plus rapidement, ce qui est nécessaire 
dans une grande exploitation où il faut diminuer le nombre 
des opérations, on versera la moitié de la quantité nécessaire 
étendue cette fois de cinquante litres d'eau, et mieux de vin, 
aussitôt après la mise au tonneau de la dernière comporte 
(tinette) de vendange ; l'autre moitié sera introduite quarante- 
huit heures après. 

Dans certains cas, peut-être, ferait-on bien d'en garder une 
petite proportion que l'on ajouterait au vin décuvé, immédia- 
tement après l'avoir isolé de son mare. — 11 y a là une foule 
de recherches à faire en vue de conditions déterminées et 
wiables d'après la nature des produits à obtenir et que 
chacun de vous, selon qu'il aura des vins rapidement faits ou 
lents à être fabriqués, pourra instituer à bon escient. 

Quant aux résultats dont nous avons été le témoin ils 
seront vérifiés par tous ceux qui voudront essayer. 

On nous demandait, naguère, pourquoi on ne renoncerait 
pas au plâtre puisque l'acide sulfurique produisait les mêmes 
bons effets? A cela nous répondrons que l'action du plâtre est 
lente, plus continue, moins énergique et que, dans la fabrication 
du vin, il est peut-être bon de tenir compte de l'influence du 



— 20 



temps. Aller trop vile pourrait être un défaut alors que des 
forces difficiles à constater, à puissance très-faible mais d'une 
longue durée, produisent des effets surprenants et qu'une 
manœuvre rapide ne permettrait peut-être pas d'obtenir, En 
outre la chaux, par sa causticité propre, au moment où elle 
est répudiée par l'acide sulfurique, na-t-elle pas une action 
coagulante sur les matières organiques du vin en même 
temps que le plâtre dissous tend à se séparer et à entraîner 
dans sa chute les divers corps en suspension, phénomènes 
concomitants d'où résulte nécessairement une clarification 
plus rapide et plus complète du liquide? Ceci est à vérifier 
par des épreuves comparatives dont, probablement, vous 
n'attendrez pas longtemps le compte-rendu. 



Avec les las- terreux. 



Nos recherches en étaient à ce point, lorsqu'on 1871, 
les inondations réitérées qui eurent lieu en pleines vendanges 
nous engagèrent à revenir sur nos expériences d'autant plus 
que M. le professeur Chancel venait de montrer pourquoi 
bien des vins de l'Hérault avaient eu, cette année-là, un titre 
alcoolique sifaible. Ayant eu l'occasion d'en analyser quel- 
ques-uns, cet. habile chimiste s'aperçut qu'ils contenaient 
beaucoup d'acide lactique. Ce fait, rapproché de la coïnci- 
dence des pluies torrentielles avec l'état limoneux des grappes 
ht ci o.re au savant doyen de ta Faculté des sciences de Mont- 
pellier que là se trouverait l'explication de la faible formation 
de 1 alcool. 

M. Pasteur, de l'Institut, avait depuis longues années 
démontré que le sucre dans un milieu alcalin était transformé 
par les ferments non plus en alcool mais en acide lactique ; 
or la présence de la terre apportée par tes eaux sur les 
raisins et amenée à la cuve n'étail-elle pas la cause, d'une 
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part, de la faiblesse alcoolique de ces vins et, de l'autre, de 
leur richesse en acide lactique? 

M. le professeur Chancel institue directement des expérien- 
ces avec des raisins normaux soigneusement choisis ; il en 
fait deux parts égales ; il les abandonne toutes deux à la 
fermentation habituelle, spontanée, mais en ayant le soin 
d'ajouter à l'une d'elles une certaine quantité de terre ou de 
poussière des chemins. Dans le cas où on n'avait rien intro- 
duit, le vin fut normal, bien plus alcoolique et ne contint que 
les traces ordinaires d'acide lactique alors que, dans l'autre 
partie, on eut un liquide très-faible en esprit ardent dont les 
proportions faisant défaut avaient été remplacées par un nou- 
veau produit , l'acide lactique. La conclusion évidente que ce 
changement fâcheux était dû à la présence de la terre ne 
pouvait faire doute pour personne. 

La vinification de nos pays réalisait' ainsi un progrès 
considérable. Toutefois il fallait s'assurer de la constance de 
ces résultats et c'est ce que le savant Doyen de la Faculté des 
sciences a démontré dans une longue série d'opérations faites 
contradictoircment. Après avoir examiné plusieurs bouteilles 
dont le contenu provenait de divers cépages et de régions 
différentes, il fut frappé du faible titre alcoolique de certains 
dont il constatait la valeur non plus par l'alambic mais pat- 
une analyse chimique très-précise, tandis que d'ordinaire ils 
étaient beaucoup plus spiritueux. Après de nombreux ren- 
seignements venus de pays inondés et de contrées où la 
vendange s'était conservée normale et en bon état, ce chimiste 
fut décidément convaincu que les résultats de ses premières 
recherches étaient exacts. Il entreprit en ce but des essais 
variés avec diverses substances glucogènes susceptibles 
d'éprouver la fermentation alcoolique, en ajoutant soit du 
carbonate de chaux, soit de la poussière des chemins, soit do 
la terre, et toujours il vit qu'à la suite les jus sucrés naturels 
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ou artificiels donnaient fort peu d'alcool et beaucoup d'acide 
Indique. Aussi put-il affirmer devant la Société d'agriculture 
de Montpellier que le rôle le plus fâcheux, dans les mauvaises 
qualités faites en 1871, était dû à la terre apportée par les 
eaux limoneuses des inondations dont les ravages s'étaient 
exercés sur une partie du département de l'Hérault. 

La lumière était faite en ce qui concernait le mal et nous 
pouvions poser comme axiome la proposition suivante : 
toutes les fois qu'un moût sera alcalin ou neutre, la majorité du 
sucre du raisin, au lieu de se transformer en alcool, deviendra 
acide lactique. Le produit de la fermentation ne sera plus du vin. 

L'importance des travaux que nous venons de signaler 
et l'utilité immédiate de leur application nous a déterminé à 
faire connaître nos résultats anciens qui confirment ceux-ci 
tout en recevant d'eux une bien grande valeur, d'autant plus 
que de récentes inondations ont compromis une partie de la 
récolte de 1872 dont les produits en certains lieux auraient 
été aussi mauvais qu'en 1871 si on n'y eût obvié par un 
emploi intelligent des acides (voir Messager du Midi 12 et 25 
septembre 1872.— Messager agricole avril à décembre 1872. 
L'un et l'autre publiés à Montpellier, Hérault). 

Il faut donc détruire cette neutralisation des moûts due 
aux bases ou mieux prévenir cette alcalinité accidentelle et 
ajouter un acide. Si, avons-nous dit ailleurs (voir bulletin de 
la Société centrale d'agriculture de l'Hérault 1872), l'on savait 
autrefois que la fermentation vineuse se produit dans un 
milieu acide, on ignorait que les mêmes matériaux, qui for- 
ment i'alcooldims ce milieu acide, donnent à sa place de Yacide 
lactique dans un milieu alcalin. Ce sont des travanx contem- 
porains dus à MM. Pasteur et Chancel qui nous l'ont appris. 

Par conséquent combattre l'alcalinité ou l'état neutre d'un 
moût en ajoutant un acide, pour mettre le sucre du raisin 
dans les conditions voulues pour faire de l'alcool, est une 
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chose que ne savaient pas les Anciens et qui n'est pas encore 
passée dans la pratique agricole ou commerciale usuelle, 
quoique en certaines circonstances une pareille opération fût 
très-opportune. Nous allons essayer d'en démontrer l'utilité, 
l'importance et la possibilité en oenologie méridionale. 

L'éminent professeur de Montpellier s'est borné à constater 
les faits que nous venons d'analyser et ne s'est pas prononcé 
sur la nature de l'acide à mettre en œuvre. Tout d'abord on 
peut employer n'importe quel acide pourvu que lui et les 
composés qu'il pourrait former soient inoffensifs. 

Il est évident que, parmi les acides organiques, les meil- 
leurs sont l'acide tarlrique et le tannin normalement contenus 
dans le vin, surtout s'ils ont été extraits du raisin ou d'un de 
ses dérivés. 

Quant aux composés minéraux, l'acide sulfurique seul peut 
servir, parce qu'il est bon marché, que son action augmente 
les bons effets du plâtrage et que la dose ajoutée n'est pas 
nuisible. Les mêmes raisons qui nous l'ont fait adopter pour 
les raisins normaux nous ont amené à le proposer pour les 
moûis terreux ou limonés. 

Toutefois nous reconnaissons qu'il n'est peut-être pas sans 
inconvénient, à une foule de points de vue, de proposer un 
pareil produit et pour un usage habituel, dans un commerce 
où la fraude et la sophistication se glissent si souvent avec 
intention. En outre, une question bien délicate de droit, déjà 
soulevée par le plâtrage et reprise il y a à peine une dizaine 
d'années par un procureur impérial, ne serait-elle pas de 
nouveau mise en discussion avec plus d'énergie et plus de 
raison ? Néanmoins , quoique nous comprenions fort bien les 
motifs des hésitations du professeur de chimie de Montpellier 
à proposer un pareil remède , nous nous permettrons d'être 
plus hardi que lui et de nous servir des beaux travaux do 
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M. Chancel, dont tous les œnologues connaissent les recher- 
ches sur le plâtrage des vins, pour combattre la juste sus- 
ceptibilité du fonctionnaire de l'Université. 

Dans l'emploi des acides, nous avons donné un moyen 
certain de combattre la fâcheuse influence de la terre amenée 
accidentellement au cellier avec la vendange; mais au con- 
tact de celle-ci que devient-il ? Employé comme nous le dirons 
plus loin, il sature dune part les bases alcalino-terreuses, 
forme des sels plus ou moins solubles avec elles , détruit la 
neutralité du liquide, et en même temps, de l'autre, il met en 
liberté les acides normaux du moût, auxquels il ajoute son 
influence personnelle transitoire. Dès lors, dans le milieu 
acide régénéré, les ferments fonctionnent normalement à leur 
aise, et le produit de leur activité physiologique se trouve 
fabriqué dans de bonnes conditions. Quant aux combinaisons 
de l'acide avec les divers éléments de la terre, en majeure 
partie, elles finissent, après une série de doubles décomposi- 
tions, par se précipiter dans les dépôts où se retrouvent aussi 
les matières insolubles et non attaquées par lui. Une très- 
faible proportion reste dissoute dans le vin. 

Ici donc encore, pas plus de danger pour le consommateur 
qu'il n'y en a dans l'emploi de l'acide sulfurique sur les rai- 
sins normaux. 

Un seul cas cependant pourrait se présenter où le vin, fait 
dans les conditions précitées, pourrait être nuisible, ce serait 
celui dans lequel une certaine quantité de potasse serait acci- 
dentellement mise dans la cuve par la terre ou le limon dont 
les raisins étaient eareèés. 

On sait en effet que, dans la terre, il y a plus que des sels 
calcaires, et que par conséquent l'acide sulfurique ne fera pas 
que des sulfates insolubles, il y a des silicates, phosphates, etc. 
Cela est très-vrai et nous ne le nions pas. On nous opposera 
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que la potasse, par exemple, si utile dans nos vignes, si elle 
est apportée à la cuve, par sa combinaison avec l'acide sulfu- 
rique, va former un sel purgatif, soluble dans le liquide 
dont l'emploi alimentaire pourrait être dangereux, etc., etc. 
Même dans ces cas, nous persisterons dans notre manière de 
voir, parce que l'intérêt du propriétaire alors est surtout d'aci- 
difier son moût. 

Les chimistes savent en effet que la potasse est avec la 
soude la base alcaline la plus énergique, et que tous ses sels 
sont solubles. Or, si une terre très-riche de ces principes est 
introduite dans un foudre, on est bien certain que tout le 
sucre, loin de donner de l'alcool, se transformera en acide 
lactique. L'addition d'un acide est donc des plus nécessaires. 

Maintenant si la couche de terre qui a souillé les raisins 
était trop épaisse, si l'on a à craindre, à la suite de l'essai 
préalable dont nous parlerons plus loin, que les quantités 
d'alcalis et surtout de potasse ou d'alumine soient trop consi- 
dérables et que, malgré les réactions diverses qui se passent 
entre les éléments minéraux et organiques du moût en train 
de devenir vin, il se forme et il reste en dissolution dans le 
liquide, assezde sulfates de potasse et d'alumine ou assez d'alun 
(sulfate double de potasse et d'alumine) pour qu'on ait une 
boisson malfaisante, il est clair que ce produit ne pourra pas 
servir à l'alimentation ; mais du moins, dans ce cas très-rare 
et que nous prenons pour commun, afin de rendre notre rai- 
sonnement plus compréhensible, le propriétaire qui, outre les 
frais de fabrication avancés en pure perte, aurait tout perdu 
s'il n'avait introduit de l'acide sulfariqtie, aura la ressource de 
vendre son vin à la chaudière. Au lieu de faire une substance 
destinée à la consommation directe, il aura fabriqué de l'al- 
cool qu'on lui payera de beaux deniers, tandis qu'il n'aurait 
pu que très-difficilement se débarrasser d'un breuvage sans 
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nom. L'expérience de la campagne de 1871 est encore trop 
présente à tous les esprits pour qu'on ait oublié tous les 
ennuis des viticulteurs à vendre leurs récoltes avariées, 
même au prix des plus grands sacrifices. 

Ceci posé, ii nous reste à indiquer la marche à suivre, car, 
après ce qui précède, nous avons tout lieu de croire que les 
vignerons seront convaincus que, dans l'emploi des acides, 
ils ont un moyen certain d'éviter en 1872 les accidents graves 
observés dans certains vins du Midi en 1871 . 

Mode opératoire. — On recueillera les raisins comme à 
l'ordinaire, sans se préoccuper de la terre qui les souille. Ils 
seront apportés à Ja cave et foulés d'après les usages locaux. 
On leur ajoutera enfin en plusieurs fois la quantité d'acide 
déterminée. 

a. — Essai préalable . — Ici nous ne saurions donner des 
chiffres fixes, vu que les doses d'acide nécessaires varieront 
avec le poids de la terre entraînée dans la cuve. Il faut faire 
un essai préalable sur une petite quantité de vendange car, 
selon qu'il aura plu davantage ou moins, scion la nature des 
terrains, la durée des inondations et l'épaisseur de la couche 
de limon apporté, on comprend qu'il faudra plus ou moins 
d'acide pour neutraliser complètement la boue et en arrêter 
entièrement la mauvaise influence. 

Pour connaître cette proportion, on prendra un kilogramme 
de vendange (grappes et grains), on l'écrasera, on l'exprimera 
fortement et on recueillera le jus qu'il donnera, en ayant le 
soin de bien laver les rafles, d'abord avec celui-ci et puis avec ' 
un demi-litre d'eau, de manière à ne rien laisser d'adhérent 
aux raisins et d'entraîner tous les dépôts qui les salissaient. 
Dans ce liquide on versera goutte à goutte de l'acide sulfu- 
rique du commerce, aussi pur que possible, et étendu de 
deux fois son volume d'eau, au moins; on n'oubliera pas d'à- 



giter pour bien mêler. On s'arrêtera dès que l'effervescence 
due au départ de l'acide carbonique n'aura plus lieu, et dès 
qu'un papier bleu de tournesol, facile à avoir ou à préparer 
partout, tendra à rougir. Une dernière goutte alors détermi- 
nera une coloration franchement rouge du papier. Or, si 
auparavant on a pesé le flacon et son contenu, en repesant de 
nouveau après l'opération, on aura le poids de l'acide sulfu- 
rique nécessaire pour acidilîer un kilogramme de vendange. 

D'autre part, par une simple opération de mathématique, 
en connaissant le nombre des comportes , ou tinettes mises 
dans le foudre ou dans la cuve, et se rappelant que dans 
l'Aude et en particulier dans l'arrondissement de Nar bonne, 
le poids de ces dernières varie de 60 à 70 kilogrammes en 
moyenne, on saura la quantité totale de la vendange à acidi- 
fier. Dans tous les cas, il suffira dans chaque lieu, de peser 
des comportes à plusieurs reprises pour apprécier la moyenne 
de ce qu'elles peuvent contenir de raisins en poids. Cette 
précaution est d'autant plus nécessaire que tous les proprié- 
taires savent que, selon les besoins du service de la vigne et 
du cellier, ou d'après l'abondance variable des raisins, le 
poids de ces dernières plus ou moins remplies peut être très- 
différent. 

Connaissant alors, d'un côté, le poids total des raisins, et 
de l'autre, ce qu'il faut d'acide sulfurique pour en saturer un 
kilogramme . une règle élémentaire d'arithmétique nous 
donnera la quantité totale de l'acide sulfurique nécessaire 
pour détruire préventivement l'alcalinité du moût et s'opposer 
à la fâcheuse influence de la terre en acidifiant par avance le 
liquide sucré. 

Ainsi appelons : 

A, la quantité de vendange que l'on aura employée pour 
chercher B. — Nous avons pris ici un kilogramme ; 
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B, le poids de l'acide sulfurique nécessaire pour acidifier la 
quantité A. — Ce poids nous est connu dans l'essai préalable; 

C, la quantité totale de la vendange. — Celle-ci est ap- 
préciée grâce à la moyenne des divers poids des comportes 
pesées à plusieurs reprises et à des moments différents de la 
journée. 

On connaîtra le poids X de tout l'acide sulfurique, néces- 
saire pour acidifier la quantité C, par la proportion suivante : 

A : B : : C : X 



Pour bien fixer les idées, prenons des chiffres. 

Supposons que,parl'essai préalable, fait sur un kilogramme 
de raisins et ramené à cent kilogrammes de vendange ter- 
reuse (grappes et grains), il faille quatre grammes d'acide; si 
dans le tonneau on a enfermé quinze mille kilogrammes de 
raisins, on versera dans celui-ci six cents grammes d'acide. 

Nous recommanderons de faire trois à quatre essais préala- 
bles, portant chacun sur un kilogramme de vendange, de 
façon à bien connaître la moyenne de la quantité de terre 
apportée, et, par suite, la moyenne d'acide à ajouter par kilo- 
gramme de raisins. Ainsi, par exemple, si le foudre ou la 
cuve à remplir contient deux cents hectolitres, on fera un 
essai au début, un à la moitié et un autre à la fin pour avoir 
une moyenne plus sûre. On comprend que de cette façon, si 
la vendange est inégalement mûre ou inégalement riche en 
principes aqueux, si le cépage a changé ou si on fait la cueil- 
lette dans une nouvelle vigne, et si enfin, ce qui est plus im- 
portant, les raisins sont plus ou moins terreux, on se met 
autant que possible à l'abri de tout reproche. 

Il en sera de même pour le poids des comportes, variant 
aussi à chaque instant, et qu'il sera utile de vérifier à chaque 
cinquantaine ait moins. 
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b. — Introduction de l'acide. — S'il s'agit de vins rouges, ce 
dernier sera mis en deux fois et étendu dans vingt-cinq litres 
de liquide au moins; la moitié sera ajoutée lorsque le ton- 
neau sera aux trois quarts plein, et la seconde partie dans les 
-vingt-quatre heures qui suivront. De cette manière, les dépôts 
les plus lourds auront eu le temps de se précipiter, et l'acide 
sulfuriquesera plus spécialement apleàsaturer les substances 
tenues en dissolution et à former aux ferments vinîgènes un 
milieu convenable à leurs évolutions normales. 

S'il s'agit de vins blancs, dont le jus est aussitôt séparé 
des grappes, l'essai préalable se fera sur le liquide trouble 
sansqu'onait à se préoccuper des impuretés restées sur ou dans 
le marc. La quantité totale d'acide sera, comme pour les vins 
rouges, mise en deux fois,la moitié le premier jour et le reste 
le lendemain. Quant au marc, si par hasard, on le meta fer- 
menter, ce qui peut arriver pour les cépages à peau colon- 
gène, un nouvel essai sera obligatoire pour connaître la dose 
d'acide nécessaire. On eu prendra un kilogramme que l'on 
agitera avec un litre d'eau afin de le bien laver, et dans ce 
tout on versera l'acide en mêlant avec soin et en prolongeant 
suffisamment le contact pour être sûr que la neutralisation 
est complète. Dans ce cas les proportions voulues seront plus 
grandes à cause de cette sorte de concentration des impuretés 
qui s'est opérée par suite de l'enlèvement graduel du jus sucré 
avant toute fermentation , c'est-à-dire aussitôt après l'écra- 
sement et l'assèchement de la vendange au fouloir et au pres- 
soir. 

En somme, ce que nous proposons n'est pas difficile à exé- 
cuter et est indispensable si on veut bien opérer. Du reste 
dans l'industrie générale on n'agit pas autrement, et les essais 
sont continuels. D'ailleurs, prendre un kilogramme de rai- 
sins, en tirer tout le jus, peser un flacon d'acide, verser de 
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l'acide juste pour acidifier le liquide, voir se colorer en rouge 
un papier bleu de tournesol , repeser un flacon, voilà des 
choses simples à faire et à la portée de tous, puisqu'on n'a 
que la balance à consulter. Au surplus, nous n'avons pas le 
choix du procédé, puisque l'essai préalable est la seule base 
sur laquelle notre dire puisse s'appuyer. 

Nous avons jugé l'emploi de l'acide sulfurique au point de 
vue de l'hygiène et de l'œnologie. Il nous reste à considérer 
l'opinion de la Magistrature chargée de l'application de la loi. 
Ici il y a désaccord complet. Ainsi, malgré les rapports scientifi- 
ques fa vorablesà l'emploi du plâtre, malgré les arrêts des Cours 
impériales de Grenoble et de Montpellier, encore de nos jours 
la jurisprudence lui est demeurée hostile en certains pays où 
ou considère comme falsifié le vin ainsi traité, etr comme 
fraudeur celui qui le vend. On veut que le producteur livre 
un produit sans mélange, naturel. Or, en persistant à déclarer 
qu'un vin plâtré n'est pas un vin naturel, les magistrats ou- 
blient que le vin est un produit essentiellement dû à l'art, un 
produit fabriqué. C'est ce que nous allons démontrer rapi- 
dement. 

Un produit naturel est celui que l'on trouve tout fait par la 
nature; tels sont le diamant, l'oxygène, l'or, etc., tandis que 
l'aluminium, le fer, etc., sont dus à l'industrie. Or, si Noé 
ne s'était pas avisé d'écraser le raisin et d'en faire fermenter 
le jus, il est probable que nous n'eussions jamais connu le 
vin que le jour où un autre intermédiaire entre la matière pre- 
mière, le raisin, et le produit manufacturé, le vin, nous aurait 
doté de ce précieux auxiliaire de la santé publique. 

Une grappe de raisin dont tous les grains seront entiers et 
intacts se desséchera ; mais jamais les éléments qu'elle con- 
tient, soumis à l'action exclusive de tous les agents atmosphé- 
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riques, ne se transformeront, ne fermenteront pour donner 
de l'alcool. Il pourront moisir, pourrir, subir des réactions 
chimiques, se constituer en nouveaux composés, mais ils ne 
sauraient former les produits normaux du vin dans ces con- 
ditions là. 

Lorsque, avec un même raisin noir, on obtient à volonté du 
vin ronge, du vin blanc, du vin sec ou du vin liquoreux, on ne 
peut méconnaître le caractère essentiellement industriel à un 
mode de fabrication qui permet d'avoir, avec la même matière 
première, quatre produits tout a fait différents au goût, à l'as- 
pect et à l'analyse chimique. 

Du reste, ce que l'on réalise publiquement dans le borde- 
lais, en Bourgogne et en Champagne, démontre à l'excès la 
certitude de la thèse que nous soutenons. 

Le vin n'est donc pas un produit naturel, mais bien un 
produit essentiellement artificiel. 

Que la loi veille à ce que rien de nuisible ne soit employé 
dans la préparation des substances alimentaires , c'est son 
devoir. Mais aller au-delà nous parait excessif et attentatoire à 
notre liberté, parce que nous avons le droit de fabriquer nos 
vins comme il nous plaît, à la condition de respecter la morale 
et d'obéir au législateur, tout en nous servant des données de 
la science. Nous pourrions même démontrer ici, si c'était le 
lieu, que, en certains cas, nos intérêts bien entendus nous pres- 
criraient de faire certaines opérations qui rendraient nos pro- 
duits meilleurs etplusstables dans leurconservalionalors que, 
si celles-ci étaient traduites en justice, malgré toute leur certi- 
tude scientifique, elles seraient regardées comme une fraude, 
sinon comme une sophistication. Mais nous ne voulons pas 
aujourd'hui nous occuper d'un pareil sujet, que nous avons 
traité à Perpignan en 1870, à la suite de notre conférence 
faite sur la fabrication des vins à l'abri du contact de l'air. Nous 
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en ferons prochainement une étude complète ayant pour 
titre : La fabrication des produits agricoles devant ta loi, l'hy- 
giène, la science et la liberté. 

Toutefois nous avons cru utile de nous expliquer ici nette- 
ment, afin que l'opinion publique et la magistrature étudient 
sérieusement la question, car l'emploi de l'acide sulfurique 
en vinification ne présente aucun danger pour la santé des 
consommateurs, et est indispensable pour le vigneron dans 
certains cas où, faute de l'utiliser, il récoltera une marchan- 
dise mauvaise, vicieusement fabriquée, et dont on ne lui 
offrira qu'un prix dérisoire. C'est ce qui est arrivé en 1871 
aux propriétaires de l'Hérault qui, s'ils eussent connu en 
temps opportun les bons effets des acides, au lieu de faire des 
vins refusés par le commerce, au lieu de perdre leur récolte 
et par conséquent leur temps et leur argent à fabriquer des 
liquides sans couleur , à goût étrange, se tournant , devenant 
louches, etc., auraient eu peut-être des vins inférieurs aux 
bonnes années, mais qu'ils auraient néanmoins bien plus avan- 
tageusement vendus. 

Comment, s'il est démontré que, dans la substance dont 
nous nous servons pour améliorer un produit, il n'y a rien de 
nuisible ou qui puisse le devenir, ne pas nous accorder la 
même liberté que l'on donne à l'industriel? Le marchand do 
fer suivant son bon plaisir ne traite-t-il pas son minerai par la 
houille ou le charbon de bois? Ne fait-il pas directement du 
fer ou de la fonte qu'il décarbure ensuite sans que personne 
lui impose un procédé de fabrication? L'acheteur seul qui 
connaît que, pour sa professionnel système de production 
donne un fer préférable, achètera au métallurgiste à son goût 
et à son gré, celui qui est fait de la manière qui lui convient. 

S'occupe-t-on, quand on emploie de la céruse,de son mode 
de fabrication, etc., etc.? 
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D'ailleurs n'y a-t-il pas des nécessités de métier ou de 
mode? Est-ce que, lorsqu'une dame va acheter une robe de 
soie, elle se doute que souvent il y a coït et deux cents pour 
cent de matières étrangères imbibées dans le tissu par la 
teinture? Est-ce qu'un expert, appelé comme arbitre, condam- 
nerait le fabricant ou le teinturier à cause de cette pratique 
reconnue indispensable, dans certains cas, pour donner plus 
de poids, plus de pleine main aux étoffes? 

Nous trouverions à cet égard bien des choses à dire sur le 
commerce des étoffes ou des tapisseries dont les couleurs sont 
empruntées aux substances les plus vénéneuses, et dont les 
effets toxiques sont avérés. 

La poterie d etain n'esl-elle pas souvent fabriquée avec des 
poportîons trop grandes de plomb, d'où il peut résulter des 
empoisonnements fort dangereux, surtout chez les marchands 
de vin chez lesquels vont doublement s'intoxiquer les buveurs 
d'absinthe et d'alcool? 

Mais, pour en resterdans la préparation des substances ali- 
mentaires, est-ce que les viandes, les liqueurs, les poissons, 
etc., no sont pas conservés d'après une foule de méthodes et 
à l'aide de substances diverses? 

Est-ce que, dans l'emploi de l'acide acétique qui sert, tantôt 
à remonter les vinaigres de vins faibles, tantôt à conserver 
des condiments de toute nature, etc., l'on s'occupe de savoir 
s'il provient de vins aigris ou de toute autre boisson fermen- 
tée, de la distillation du bois ou s'il dérive de la houille? 

A-t-on jamais songé à interdire une certaine fabrication du 
pain parce qu'on voulait remplacer le levain, issu de la farine, 
par de l'acide carbonique, isolé chimiquement d'un carbonate, 
alors que cependant les composés aromatiques et les produits 
de la transformation de la fécule en dextrines, sucre et alcool, 
dus à l'activité physiologique des ferments, n'existaient point 
comme dans le pain fait d'après la méthode ordinaire? 
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D'autre part, tout ces vins Unités de Celte, jadis, il y a 
vingt ans seulement, regardés comme des produits maudits, 
grâce à ce qu'en a dit noire ami et collègue M.Camille 
Saintpterre, dans son excellent livre sur les industries du 
département de l'Hérault, grâce au rapport que nous avons 
fait sur le même sujet en 1868 au congrès scientifique de 
France, grâce surtout à l'Exposition de vins de 1808, tenue à 
Montpellier, où leur valeur fut décidément proclamée, n'ont-ils 
pas aujourd'hui, sur le marché, l'importance qu'ils méritent? 
Or je n'oserais pas affirmer en 1872 que si, en 1850, ces 
produits si judicieusement fabriqués eussent été traduits en 
justice, on n'eût pas condamné le marchand comme fraudeur 
et jugé le liquide comme falsifié. Heureusement que sur ce 
point la lumière s'est faite, mais cela n'a pas été sans peine. 

De l'ensemble qui précède nous désirerions beaucoup que, 
dans vos esprits, il reste bien acquis, à la suite de cette 
conférence, que la fabrication du vin est une industrie au 
même titre que toutes les autre et que, par conséquent, nous 
devons avoir toute la liberté nécessaire à un pareil commerce 
pourvu que la santé publique ne souffre pas de nos procédés. 
En venant vous dire ici ce que nous avons fait, nous avons 
voulu aussi rompre avec des préjugés nuisibles à nos intérêts 
eri réclamer énergiquement, au nom de tous, le droit de faire 
nos produits mieux que par le passé, sans nous préoccuper 
si l'innovation est trop hardie et choque les usages, mais en 
nous imposant, en même temps, la condition essentielle de 
prendre pour guide la science et l'honnêteté. 

On nous accusera peut-être, pendant une certaine période, 
de falsifier nos vins et de les discréditer, de faire de la drogue 
et de fournir des moyens dangereux au commerce illicite. 
Qu'importe! la justice est là pour réprimer tous les délits 
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et tous les crimes. Nous laisserons dire et nous marcherons 
toujours droit en nous éclairant du flambeau de la -vérité. 
Pourquoi craindre l'abus, la fraude, le mauvais emploi, etc., 
lorsqu'on a des tribunaux pour arrêter toutes les fausses 
applications de principes vrais? Toute société entraîne avec 
clic des membres indignes de lui appartenir et que, au nom 
de Dieu et dans l'intérêt de tous, la Magistrature a le droit et 
le devoir de lui enlever. 

Persuadé que la fabrication du vin dans notre pays ne 
peut que gagner à recevoir l'application du procédé par nous 
proposé, nous ne vous demandons aujourd'hui pas autre 
chose que des expériences comparatives nombreuses et faites 
un peu partout. Vous constituerez de la sorte une enquête 
générale dont nous aflîrmons à l'avance que les conclusions 
nous seront favorables alors que, grâce à vous, le commerce, 
la Magistrature et le public, en général, convertis par votre 
dire ne nous jetteront plus à la face ces mots injustes, im- 
propres et malsonnants : fraude , falsification , contre- 
façon, etc. 

Nous voilà arrivé à la fin de la tâche que le Comice 
agricole de Narbonne a bien voulu nous confier à l'occasion de 
la tenue de son Concours expérimental vinicole. Nous vous 
avons montré en quoi la fabrication générale des vins était 
vicieuse et combien leur production à l'abri du contact de 
l'air était préférable. — Notre dire a toujours été appuyé sur 
des faits dont chacun de vous peut en sortant d'ici vérifier 
l'exactitude dans son cellier. 

Passant à certains cas particuliers nous vous avons raconté 
en quoi une addition légère d'acide sulfurique pouvait être 
heureusement faite sur des raisins normaux et combien était 
indispensable l'intervention de cet agent lorsqu'il s'agissait de 
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vendanges terreuses ou limonées. — On a eu le soin de vous 
donner des preuves de l'uliliié d'un pareil système pour la 
fabrication, de son heureuse intervention sur le produit et de 
son innocuité pour le consommateur et, grâce aux autorités 
sur lesquelles nous nous sommes appuyé, nous nous estime- 
rions bien heureux d'avoir pu convaincrequelques-uns d'entre 
vous. 

Pour vulgariser notre manière de voir et de comprendre 
la fabrication des vins, selon les circonstances , nul obstacle 
ne saurait nous arrêter et vous pouvez être assurés de nous 
trouver le premier sur la brèche le jour où, comme on l'a fait 
pour le plâtrage pendant longtemps, on viendrait, au nom de 
la loi sinon de la science, nous reprocher de suivre la voie du 
progrès. 

Fidèle à la devise célèbre : fais ce que dois , advienne que 
pourra, nous vous avons fait part de nos recherches, des 
résultats quelles nous ont donnés, nous vous avons dit sur 
quoi elles reposaient et en quoi elles nous paraissaient jus- 
tiOées, à vous maintenant de nous juger dans votre pratique. 



LES 



APPAREILS VIMCOLES 



OUVRAGES DU MÊME AUTEUR. 



Des fermentations et des ferments dans leurs 
rapports avec la physiologie et la pathologie. 

Grand in-8", 30 pag., 1805. — Montpellier, Coulet, éditeur, libraire de 
la Faculté de médecine, Grand'Rue, 5. — Paris, J.-B. Bailliére et lils. 
libraires de la Faculté de médecine, rue Hautefeuille, 19. 

Des engrais alcalins extraits des eaux de mer. 

In-8", 1G pag., 1807. — Montpellier, Coulet, éditeur. 

Études sur la fabrication des fromages (FERMENTATION 
CASÉ1QUE). Grand in-8", 60 p., 1867. — Montpellier, Coulet, éditeur. — 
Paris, librairie agricole de la liaison rustique. 

Compte rendu des travaux de l'Association scieu- 
lillque de France. Session de Montpellier, juin 1807. ln-8", 
11 pag. — Montpellier, Coulet. 



Lettre sur la fabrication agricole des vins à l'abri 
du contact de l'ail'. In-8", 4 pag. — Montpellier. Coulet. 



LES 




EX USAGE 

DANS LE MIDI DE LA FRANGE 

PAR 

L.-H. de JIARTI* . 

Membre des Sociétés Chimique Je Paris, 
Botanique tic France , 
Centrales d'Agriculture de l'Aude et de l'Hérault, 
Médecine et Chirurgie pratiques de Montpellier, 
du Comice agricole de Narlionne, 
de l'Association scientifique de France, 
Secrétaire général de la Société Médicale d'émulation de Montpellier, 
Lauréat de la Faculté de médecine. 



Concours régional h Carcassonne. 



PARIS 

LIBRAIRIE AGRICOLE DE LA MAISON RUSTIQUE 
rue Jacojj, 20. 

MONTPELLIER LlRlOÏHIi 

Gonlel , lïkr, tic h Facullé de médecine ï b. c ai lxarb , libe airi 

Grami'Kuc 5 Pl»<* te l'H«lel-4e- Ville, M 

1 868 



NarJjonne. — Impr. Gaillard. 



AVANT- PROPOS. 



Un Concours régional agricole dans le chef-lieu d'un départe- 
ment qui produit, d'un côté, beaucoup de céréales et tond, de 
l'autre , dans une bonne partie de son territoire, à donner chaque 
année à la culture de la vigne de plus en plus grandes propor- 
tions, un pareil concours, dis-je , devait nécessairement appeler 
sur lui l'attention de tous les constructeurs d'instruments d'agri- 
culture. 

Far les productions de l'arrondissement de Narbonne, il invi- 
lait surtout au tournoi les industries vinicoles; pour les trois 
autres régions de l'Aude, la lutte devait s'établir plus spéciale- 
ment entre les machines destinées aux soins des céréales ou des 
plantes fourragères, quoique cependant, à moins de prendre les 
extrêmes, on puisse dire que la vigne et ces dernières sont cul- 
tivées un pou partout, dans le département. 

Les appareils de viticulture et de vinification que nous avons 
eu l'occasion d'examiner ont été fort nombreux. Nous avons mis 
de côté, pour le moment . tous ceux qui se rapportent à la culture 
de la vigne proprement dite, pour ne nous occuper que de ceux 
servant à la fabrication et à l'aménagement des vins. 

Cette étude, primitivement commencée à un point de vue tout 
à fait général et succinct, a pris de plus grandes proportions au 
fur et à mesure que les matériaux nous ont été fournis. Ce qui 



d'abord ne devait être que le, compte rendu sommaire d'un con- 
cours est devenu un petit livre, grâce aux richesses envoyées à 
cette lutte toute pacifique. 

Nous avons eu la bonne fortune d'y trouver dos machines 
excellentes dont l'usage peut et doit se répandre dans notre pays ; 
nous y avons rencontré quelques instruments nouveaux d'une 
application facile, et c'est pourquoi nous avons cru bien faire de 
publier le résultat de nos recherches faites exclusivement au point 
de vue pratique. Espérons que les agriculteurs nous sauront gré 
d'avoir toujours formulé notre jugement, en propriétaire et non 
on technicien et de ne pas avoir oublié que, pour tout l'outillage 
agricole, nous devons rechercher la simplicité unie au progrès. 

Montrabecb , lô octobre 1867. 
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APPAREILS VI NI COL ES 

AU CONCOURS RÉGIONAL DE CARCASSONNE. 



Le Concours régional agricole de Carcassonne a présenté, 
cette année , une série d'instruments fort remarquables et 
d'une très-grande utilité directe pour nos pays. Nous n'avons 
pas la prétention de faire ici un compte rendu de tous ceux 
qui y avaient été envoyés. Nous laisserons ce soin à des écri- 
vains plus compétents que nous en mécanique et en pratique 
agricole. Nous venons tout simplement rendre compte de nos 
impressions, relativement aux machines qui servent, soit à 
fouler ou à écraser le raisin, soit à soutirer et manier les vins. 

Cette étude, tant au point de vue scientifique que sous le 
côté expérimental, nous intéressait au plus haut degré, et 
dans notre visite à Carcassonne, nous avons mis tout notre 
soin à bien examiner attentivement tous les divers tvpes de 
ces instruments , afin de compléter notre éducation commen- 
çante, en profitant des travaux d'autrui. 

Ce n'est donc pas une histoire complète ni un résumé que 
nous allons exposer dans cette chronique. Nous allons tout 
bonnement raconter ce que nous avons vu , en faisant part 
à nos lecteurs de nos réflexions et de nos objections, au fur 

i 



4 

et à mesure que les circonstances les rendront utiles ou né- 
cessaires. 

Les instruments destinés à manipuler le raisin et les pro- 
duits qui en dérivent étaient assez nombreux au Concours ré- 
gional. Malgré l'abstention regrettable de certains industriels 
dont nous connaissons parfaitement l'habileté , et dont nous 
avons pu apprécier les bons instruments, les départements 
vinicoles les plus importants de la région y étaient représen- 
tés. Nous avons pu constater, dans tous les cas, que aucun 
des constructeurs dont les produits étaient exposés n'était 
resté stationnaire. 

Les divers types des pressoirs, des (butoirs et des pompes, 
témoignaient de leurs nombreux efforts, soit pour lâcher de 
surmonter les difficultés que leur crée la pratique agricole , 
soit pour mettre à néant les plaintes formulées par les pro- 
priétaires, et détruire leurs objections généralement fondées. 
Ils ne sauraient jamais oublier qu'il nous faut des instruments 
simples, puissants quelquefois, mais toujours facilesàcondui- 
re, et dont le prix ne soit pas trop élevé. 

Nous allons commencer par étudier les divers pressoirs ex- 
posés, et nous ne parlerons que de ceux qui nous ont paru 
mériter notre attention par une organisation nouvelle ou par 
un perfectionnement des instruments déjà connus. Nouspasse- 
rons ensuite en revue les fouloirs, les pompes, les siphons et 
les appareils divers se rattachant à la fabrication du vin. 



Pressoirs. 



Que l'on nous permette de remonter de vingt ou trente ans 
environ vers le passé, et nous verrons combien de progrès a 
pu réaliser l'industrie des appareils vinicoles. Faisons rapide- 
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ment cette élude pour les pressoirs, dont l'usage est général 
depuis bien longtemps dans nos pays. 

Personne n'a encore oublié les pressoirs à vis de bois conju- 
guées, dans lesquels la compression se faisait à l'aide de barres 
de bois traversant l'axe de ces vis à la partie carrée de leur 
base. Ces leviers les faisaient tourner sur elles-mêmes, et, en 
répétant successivement cette opération sur chacune de ces 
deux vis, on amenait l'abaissement graduel et uniforme de 
l'écrou-compresseur, formé par une pièce de bois très-résis- 
tante, perpendiculairement située à l'axe des vis, à leur 
partie supérieure, et dont chaque extrémité était taraudée 
en écrou suivant une ligne verticale. 

On conçoit aisément qu'en faisant tourner une d'elles on 
forçait la partie taraudée correspondante du bois compresseur 
à descendre, attirée qu'elle était par la filière hélicoïdale. On 
agissait des deux côtés à la fois ou sur chacun des deux côtés 
successivement selon le nombre d'ouvriers disponibles, et, en 
fin do compte , le double écrou-compresseur constitué par la 
pièce de bois s'abaissait et comprimait une série de madriers 
reposant directement sur le manteau. Il va de soi que l'on ob- 
tenait ainsi le pressurage méthodique du marc de raisin. 

Dansées instruments, on le comprend, la compression était 
nécessairement très-limitée. Aussi, restait-il dans les marcs 
ainsi traités des quantités de vin assez considérables, et c'est 
ce qui faisait qu'ils étaient vendus toujours plus cher aux 
distillateurs. Jl est évident que ceux-ci trouvaient un grand 
bénéfice à brûler surtout ces marcs là, riches en vin et par- 
lant en alcool. Tout en les achetant à un prix un peu plus 
élevé, ils n'avaient garde d'oublier que leur teneur en esprit 
ardent était de beaucoup plus considérable. 

Plus tard sont venus les pressoirs à vis centrale en fer dont 
l'écrou-compresseur était mu par une barre de bois assez Ion- 
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gue. Selon la hauteur des vis la douille qui recevait cette 
barre était ou horizontale ou oblique de haut en bas, et de 
dedans en dehors par rapport à l'axe do l'instrument. Celte 
dernière disposition était déjà un perfectionnement, car la 
position oblique du levier permettait aux ouvriers de mieux 
utiliser leurs forces. 

La compression était certainement poussée plus loin que 
dans les premiers, mais encore cependant on laissait assez de 
vin clans le marc, à moins que l'on ne voulut, en perdant du 
temps et de l'argent, permettre, par une attente plus prolongée, 
un écoulement complet du liquide. Il y avait donc là un desi- 
deratum pour le propriétaire qui, ayant des quantités considé- 
rables de marc à pressurer, se voyait dans la dure nécessité 
de subir celte perte, dont il était facile de trouver la cause dans 
une machine défectueuse. 

En outre, ils présentaient le grand inconvénient de deman- 
der un emplacement très-considérable pour permettre une 
rotation complète à la barre de bois motrice de l'instrument. 
Je sais bien qu'on pouvait les mett re dans un angle et ne décri- 
re avec le levier qu'une demi-circonférence , pour l'enlever 
après avoir fait cette course , et le remettre en place au pre- 
mier point de départ, pour parcourir de nouveau une nouvelle 
demi-circonférence et ainsi de suite; mais ces divers temps 
dans la manœuvre, amenaient naturellement un retard dans 
l'accomplissement du travail. Ainsi, d'une part, perle d'es- 
pace pour permettre la rotation du levier et le passage des 
quatre hommes qui le. conduisaient, de l'autre, perte de temps, 
incommodité dans le jeu de la machine, voilà d'excellentes 
raisons pour songer à de meilleurs appareils. 

Vint le système à percussion et avec lui fut réalisé un grand 
progrès. On le sait, les pressoirs à percussion ont une vis cen- 
trale en fer sur laquelle se meutunécrou très-résistant, sur 
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lequel on agit soit par un levier, soit par une roue en bois ou 
en fer, à l'aide de mouvements saccadés et secs qui font à 
chaque fois parcourir une petite quantité de la litière hélicoï- 
dale de la vis. Ce système fut une bonne chose car, à l'aide 
d'un levier assez long (les premiers pressoirs à percussion 
n'avaient pas de roue motrice, mais bien un levier), dont la 
résistance était située entre le point d'appui et la force qu'il 
faisait mouvoir et dont on augmentait la puissance à l'aide de 
cordes attachées à chacune de ses extrémités , quatre hommes, 
mis deux par deux à chaque bout, comprimaient très-fort le 
marc et en exprimaient bien mieux le vin sans prendre plus 
de peine et en mettant moins de temps qu'avec les pressoirs 
antérieurs à ceux-ci. 

Les premiers instruments , avec leur levier et leurs cordes, 
présentaient quelques inconvénients. D'abord , pour permettre 
la rotation complète des moteurs, il fallait un certain espace, 
moins grand toutefois que ne le demandaient les appareils 
mis en jeu par une simple barre; en outre, quand il fallait 
tailler le marc pour mettre, au centre de pression les portions 
extérieures les plus riches en liquide , on devait faire tourner 
de droite à gauche ce même levier, dans le but de le mettre 
toujours parallèle à la surface à trancher, et de cette manière 
l'ouvrier chargé de cette opération pouvait manier la hache 
à son aise. De plus il se perdait du travail utile, car les quatre 
hommes chargés de la manœuvre ne pouvaient pas tous, éga- 
lement et avec le même profit, appliquer leur force sur le 
levier. C'était toujours du moins une complication , si tant est 
qu'il n'y eût pas d'autres inconvénients que celui de mettre 
quelquefois en jeu la vie des ouvriers. 11 nous a été donné de 
voir certains de nos hommes être atteints par une des extré- 
mités du levier, souvent rendues à dessein plus lourdes par 
une masse de fonte qui leur était surajoutée , et s'exposer à 
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des accidents plus ou moins graves, alors qu'ils mettaient 
tous leur force en commun pour , en le faisant descendre 
rapidement , ramener l'écrou compresseur en contact avec 
l'ensemble de la masse à comprimer. Il y avait donc, en dehors 
de la raison d'humanité : perte de temps, perte de force, perte 
d'effet utile , moindre cependant que dans les instruments à 
simple compression. 

Une heureuse idée fut celle de remplacer le levier par une 
roue. Mais alors il fallut donner aux vis une plus grande hau- 
teur et partant un plus grand diamètre, car pour faire l'opé- 
ration de la taille du marc, il devenait nécessaire de faire 
tourner la roue et l'écrou pour les remonter, jusqu'à ce qu'un 
homme, à demi courbé, put facilement passer au-dessous. 
Déjà de grands progrès étaient réalisés. 

Les marcs retirés de dessus ces pressoirs étaient bien plus 
secs, et les distillateurs ou les fabricants de vert-de-gris 
s'aperçurent bien vite qu'ils contenaient bien moins de vin 
que ceux comprimés à la mode ancienne. Aussi, longtemps, 
les prix auxquels ils étaient vendus furent un peu moindres, 
et ce n'a été que lorsque l'usage des instruments à percussion 
s'est généralisé partout que les prix sont devenus uniformes. 

D'autre part, nous nous rappelons également que même les 
marcs pressurés sur les premiers, mais avec des pressoirs de 
louage et par des hommes travaillant à forfait, étaient plus 
payés que ceux des propriétaires dont les ouvriers installés 
dans une cave à l'abri des intempéries atmosphériques, cer- 
tains de loucher le salaire convenu , et ayant moins hâte de 
(inir leur besogne , donnaient au vin le temps de s'écouler, 
une l'ois qu'ils ne pouvaient plus comprimer le marc. 

Aujourd'hui encore, avec les instruments à percussion, les 
marcs comprimés sur des pressoirs forains sont plus recher- 
chés, précisément parce que leur richesse en vin est toujours 



plus grande pour cette seule el unique raison que nous 
venons dénoncer. Les entrepreneurs à forfait ont tout intérêt 
à aller vile et se préoccupent peu de savoir s'il reste plus ou 
moins de liquide dans les marcs qu'on leur a confiés; il s'agit 
pour eux de faire beaucoup d'ouvrage. Le propriétaire, au 
contraire, cherche avec raison à retirer le mieux possible le 
vin contenu dans les marcs et non-seulement il doit s'arranger 
pour donner à celui-ci le temps de s'écouler, mais encore il a 
tout à gagner en adoptant une machine qui fasse un meilleur 
travail. C'est aussi la supériorité incontestable et peu contes- 
tée aujourd'hui des pressoirs à percussion qui a amené la 
plupart des agriculteurs à adopter rapidement les instruments 
fabriqués d'après ce système. Ils se sont bien vite aperçu 
que, grâce à la percussion, la compression était poussée plus 
loin, parce que, outre une plus grande puissance dans leurs 
organes, par les saccades que les ouvriers impriment à leur 
moteur et qui se transmettent au marc, ces machines amè- 
nent plus facilement et mieux la sortie du vin. 

D'excellents instruments ont été faits dans ce but et , avec 
eux, l'agriculture a pu réaliser de grandes économies. Sans le 
mettre au-dessus de constructeurs que nous ne connaissons 
pas assez, et par conséquent, sans avoir l'intention de faire la 
moindre comparaison, nous nous croyons autorisé par notre 
expérience personnelle à dire ici que M. Formis-Renoît, de 
Montpellier, a mis au jour des pressoirs presque parfaits en 
ce genre. Tout le monde a pu voir, au concours régional tenu 
en 1860, au chef-lieu du département de l'Hérault, plusieurs 
types des différents systèmes, ainsi que le modèle envoyé 
par cet habile constructeur qui obtint le premier prix (médaille 
d'or). Nous connaissons l'heureux acquéreur de cette bonne 
machine vendue sur le lieu même du concours, et l'on a pu 
la voir fonctionner dans une des grandes caves de notre arron- 
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dissement. Depuis lors, satisfait des résultats obtenus, notre 
compatriote a remplacé, par des pressoirs semblables au pre- 
mier, tous ses anciens instruments à compression seule. Nous 
savons aussi que son exemple a été suivi par plusieurs au- 
tres agriculteurs de notre région. 

Mais le progrès, et il était grand, ne devait pas s'arrêter 
là. Nous sommes encore loin de ce moment où le fameux non 
crit ampUus sera vrai surtout en mécanique agricole. On vou- 
lut aller plus loin et c'était nécessité. 

Il fallait augmenter la force de l'homme et lui rendre son 
ouvrage plus facile à exécuter. On ne se contenta plus de 
comprimer directement le marc, et l'on réussit à l'aide de 
treuilset d'engrcnagesplacésdans un angle de la cave, auprès 
des pressoirs ou sur le pressoir lui-même, à augmenter la 
pression qu'on lui faisait subir. Les treuils avec une corde ou 
une chaîne métallique s'enroulant sur un manchon ne don- 
naient pas une augmentation de force très-considérable; en 
outre, ils avaient l'inconvénient d'occuper un certain espace et 
de compliquer la manœuvre. Aussi nous ne croyons pas que 
le résultat de ces perfectionnements corresponde, soit à l'aug- 
mentation du prix de l'instrument, soit à la main-d'œuvre 
plus considérable, qui en sont la double conséquence. L'idée 
était très-bonne, mais l'industrie n'avait pas répondu convena- 
blement aux besoins de l'agriculture. 

Quant aux engrenages bien entendus et bien disposés, il en 
devait être bien autrement. L'instrument portait lui-même 
tous ses organes, et le jeu de ces derniers ne demandait pas 
plus de place qu'il n'en était nécessaire aux autres machines 
comprimantes. Cependant il ne fallait pas aller trop vite et 
trop loin. Nos ouvriers ns sont pas comme ceux qu'emploie 
l'industrie; leur éducation est à peu près totalement à faire; 
et, c'eut été un danger de leur confier des machines ou trop 



H 

compliquées ou trop puissantes. Nos intérêts auraient été mal 
servis si . pour mieux comprimer nos marcs, nous eussions mis 
nos vignerons clans la fâcheuse possibilité, ou de mettre quel- 
quefois leur vie en danger par suite d'imprudence, ou par une 
conduite aveugle, de faire courir de grands risques à un ins- 
trument dont le prix est toujours assez élevé, (l'est là recueil 
de tout le matériel agricole. Simplicité dans le fonctionnement 
afin que l'homme soit vite au courant pour se servir de l'outil : 
fini dans le travail : rapidité dans l'exécution : modicité du 
prix ; telles sont les qualités requises. 

Bien des systèmes ont été présentés dans un court espace 
de temps, mais tous reposent sur la môme idée : augmenter 
la force du moteur initial à l'aide de roues dentées, de dia- 
mètres calculés mathématiquçment • le problème se résolvait 
par des pignons, des engrenages, des volants, des roues d'an- 
gle dont l'agencement général avait pour but de transformer 
la vitesse primitive imprimée aux organes en une nouvelle 
quantité de force. 

Tantôt on a mis ces engrenages à la partie supérieure du 
pressoir, tantôt on les a fait reposer sur l'écrou compresseur 
dont ils suivaient, les mouvements d'ascension ou de descente, 
d'autrefois on les voyait situés sur la partie latérale, quelque- 
fois même certains organes trouvaient leur place sous la 
maie ou sur la partie supérieure de la vis. 

Tous ces instruments ont assurément le grand défaut 
d'être plus compliqués, comme machine, que les pressoirs 
à- percussion par balancier ou par une roue; mais ce n'est 
là qu'un défaut relatif, si un défanl il y a, car il provient 
non du vice d'une [construction moins simple , mais bien 
de l'ignorance de nos ouvriers dont l'insouciance et la 
routine rendent souvent bien difficiles la vulgarisation et l'a- 
doption d'un nouvel outillage perfectionné. Mais que l'on 
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attende que la lumière s'impose d'elle-même à leur esprit , 
que l'on attende que, parla généralisation de l'instruction pri- 
maire, ils soient familiarisés avec les éléments de la science 
agricole, et, mieux, que chacun de nous, se faisant l'apôtre 
du progrès, lutte contre leurs hésitations, qu'on les habitue 
peu à peu à la manœuvre généralement peu compliquée 
des nouveaux instruments, qu'on leur enseigne pratiquement 
la marche de tous ces organes dont l'ensemble a l'air si em- 
brouillé quelquefois et dont le jeu démontre la simplicité, et 
ce défaut n'en sera plus un. Il s'agit de commencer. Osons, 
et tout sera dit. 

Voilà rapidement expliquées les phases diverses par les- 
quelles est passée la construction des pressoirs dans une pé- 
riode de moins de quarante ans. 

Nous allons voir maintenant quels sont les types de ces 
instruments que le concours régional de Carcassonne nous a 
présentés. 

Les machines à manipuler le raisin que nous avons pu y 
examiner étaient assez nombreuses et offraient aux visiteurs 
des spécimens des divers systèmes des pressoirs les plus gé- 
néralement employés aujourd'hui. 

Ils se divisaient en deux grandes catégories: 
1° — Les pressoirs fixes; 
2° — Les pressoirs mobiles. 

Les uns étaient à percussion , les autres à compression 
seule ; ceux-ci à engrenage et à percussion , ceux-là à en- 
grenage seulement. 

1° — Dans les pressoirs fixes, nous avons remarqué les 
instruments exposés par MM. 

A — Mabille frères, à Amboise (Ind.-et-Loire).— Exposants 
hors région, l^prix : médaille d'or. — N°354. Prix : 800 fi*. 



m 

R — Fafeurs frères, à Carcassonne (Aude).— 3 e prix : mé- 
daille de bronze. — N° 98. Prix : de 300 à 430 fr. 

2- — Dans les pressoirs mobiles , on comptait les inslru- 
ments envoyés par MM. 

G ~ Bureau, à Puisserguier (Hérault). — Pressoir à triple 
effet. l er prix : médaille d'or. — N° 31 . Prix : 1 ,300 fr. 

D — Castillou , à Saint-Nazaire (Aude). — Pressoir à en- 
grenages. 2" prix : médaille d'argent. — N" 37. Prix : 700 fr. 

E — Mabille frères, à Amboise (Indre-et-Loire). — Expo- 
sants hors région. 2 e prix : médaille d'argent. — N» 356. 

F — Marsal et O, à Carcassonne (Aude). — 3« prix : mé- 
daille de bronze. — N*> 182. 

D'autres constructeurs avaient envoyé des pressoirs, mais 
ne présentant aucun perfectionnement ou aucune organisa- 
tion nouvelle, nous croyons devoir ne pas les mentionner ici. 
tout en nous gardant bien de leur adresser le moindre re- 
proche pour leur fabrication. On retrouvera d'ailleurs leur 
énumération dans le catalogue oiïiciel du concours. 



1° — Pressoirs fixes. 



B — Le pressoir envoyé par MM. Fafeurs n'était pas monté. 
Cette maison n'avait envoyé qu'une fort belle vis et une bonne 
roue motrice en fonte. Cet instrument est le type des bons 
appareils à simple percussion. 

A — Le pressoir de MM. Mabille n'avait pas de percussion, 
mais il présentait des organes de compression très-puissants 
et dont nous allons donner rapidement l'ensemble. 

Tout d'abord disons que le marc est retenu dans une 
claire-voie circulaire, comme dans tous les pressoirs du cen- 
tre et du nord de la France. Le marc mis en place ainsi que 
le manteau, on commence à serrer par une roue horizontale 



située sur le côté gauche do la vis centrale dont l'écrou-coni- 
presseur supporte tout le bâti* des divers organes. Cette roue 
horizontale on volant présente à sa partie supérieure des che- 
villes ou tenons destinés à aider la rotation à l'aide des 
mains. Sur l'axe de celte même roue et au-dessous d'elle 
sont deux roues dentées. La première, très-grande et d'un 
diamètre un pou supérieur à celui du volant, agit sur une pe- 
tite roue déniée montée directement sur l'écrou de la vis cen- 
trale qu'elle fait mouvoir; l'autre, très-petite, agit sur une 
grande roue dentéeégalement horizontale portée par centième 
bàlis de l'écrou de la vis centrale. 

11 résulte de cet agencement que par la roue motrice hori- 
zontale on agit doublement sur l'écrou-compresseur par deux 
poinls différents. La force obtenue et transmise est donc très- 
grande, si l'on se rappelle surtout que le rapport des diamè- 
tres des roues dentées entr'elles est calculé mathématique- 
ment selon les forces que l'on désire mettre en jeu. 

[..orsqu on a assez serré et aplati le marc avec celte roue, 
on en met alors en mouvement une seconde, mobile selon un 
plan vertical, située à droite de la vis centrale et qui, comme 
tous les autres organes, est portée par le bàlis général de l'é- 
crou-compresseur. Ce volant vertical présente des tenons sur 
lesquels les mains agissent. Par une roue d'angle, le mouve- 
ment est transmis directement à une roue centrale horizontale, 
portée aussi par ce même bâtis ; cetle dernière est située 
au-dessus des deux autres roues commandées par le volant 
horizontal de gauche. Il résulte de cet ensemble que l'écrou- 
compresscur supporte trois roues dentées placées les unes 
au-dessus des autres, lesquelles en tournant d'une manière 
concentrique tout autour do la vis centrale obligent ce même 
écrou à descendre. 

A l'aide de ce mécanisme on obtient une pression très-forte. 
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Ce serait, toutefois pour nos pays, au moins, un grand danger 
que dé livrer ainsi une machine de ce genre, du prix de 
800 fr., à des ouvriers inexpérimentés et souvent très impru- 
dents. Mais l'habile constructeur d'Amboise est allé au-devant 
de tout reproche et de toute objection. 

Quand le pressoir est rendu , quand deux hommes, agissant 
àpleinc force sur le volant vertical, ne peuvent plus comprimer 
le marc, tout est dit; il faut s'arrêter ou bien on court le 
risque de briser la machine. Mais le maître n est pas et ne peut 
être toujours présent et il faut toujours aller au delà du pos- 
sible pouf être Certain que les événements ne vous trouveront 
pas en défaut. Supposez, par exemple, ce qui peut fréquem- 
ment arriver dans une ferme, surtout à certaines heures, 
supposez que les deux ouvriers à qui est confié le pressoir 
appellent une troisième personne à leur aide, ou qu'ils dé- 
ploient une force supérieure à celle que l'on donne d'ordi- 
naire à deux hommes habitués aux travaux des champs, 
alors cette exagération d'impulsion mettrait tout l'instrument 
en danger. 

Mais, rassurons-nous. M. Mabille a prévu ce cas et il a 
chargé cette même impulsion exagérée de protéger le pres- 
sbir en amenant le dégrènement de la roue motrice, laquelle 
tournant seule, n'aurait plus aucun effet utile surles organes- 
compresseurs. 

Dans l'intérieur de l'axe du -volant vertical est un dynamo- 
mètre, un ressort dont la résistance est calculée pour la force 
de deux hommes; si, par un artifice quelconque, on vient à 
mettre en jeu la puissance musculaire do trois personnes, 
cette résistance est vaincue et la roue motrice du pressoir se 
dégrèno. Cette précaution est très sage et nous montre le soin 
tout particulier qui préside à la fabrication des machines de 
cette importante ustne; elle est même indispensable dans un 
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instrument agricole relativement assez compliqué comme 
organes, mais fort simple dans sa marche. 

Comme appareil à compression, ce pressoir nous a paru 
parfait, trop parfait peut-être eu égard aux besoins de l'agri- 
culture pour la dessicalion des marcs. Nous adresserons 
également le même reproche à la belle machine exposée, cette 
année, au concours régional de Bordeaux par M. Loquay, 
d'Angoulème, et dont, par exception, nous parlerons à la fin 
de celte chronique. Nous dirons plus lard pourquoi il est 
inutile, sinon dangereux, de pousser la compression au-delà 
d'une juste limite. 

Malheureusement , à notre point de vue, ce pressoir était 
privé do la percussion. M. Mabille n'est pas partisan de ce 
système, lequel, dit-il, a fait son temps. Nous ne sommes 
pas du tout de son avis. Il y a dans la percussion, un choc, 
un ébranlement de la niasse que l'on ne remplacera jamais 
par une compression plus méthodique et plus énergique. On 
s'était si bien aperçu de ses bons effets que, lorsque dans le 
principe, on voulut perfectionner les anciens pressoirs à 
double vis de bois conjuguées ou à unique vis centrale , on 
fit manœuvrer leurs leviers par des hommes qui , en cadence 
et alternativement, donnaient des coups secs avec leurs han- 
ches et le sommet des cuisses sur les barres qui traversaient, 
à leur base , l'axe de ces vis. C'était la naissance de la per- 
cussion, car elle était loin d'être bien faite. Il fallait d'abord 
que les hommes s'entendissent avec soin pour frapper, en 
mesureet en même temps, les leviers. En outre, celte manœu- 
vre ne pouvait être faite avec profit que par des gens très- 
exercés, d'où des ouvriers spéciaux demandant un salaire plus 
élevé. Ajoutons que ces opérations ne se faisaient pas quel- 
quefois sans danger pour eux, sans inconvénient pour leur 
santé future. C'était néanmoins un grand progrès dont nous 
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ne devons pas et dont nous ne pouvons pas nier l'importance. 

Ce sont ces avantages de la percussion qui nous font pré. 
férer de beaucoup !e pressoir de M. Bureau, dont nous par- 
lerons tantôt, et qui est, pour nous, le type le plus parfait des 
pressoirs à percussion et à engrenage dont l'industrie vinicole 
puisse se servir avec fruit. 

Nous montrerons que pour les besoins de l'agriculture , 
pour le pressurage raisonné des marcs au moins, ce dernier 
ne laisse rien à désirer. Ayant été monté sur quatre roues, 
d avait été naturellement rangé dans les pressoirs mobiles, 
mais on conçoit parfaitement que rien n'est plus aisé de le 
fixer sur un bâtis immobilisé. 

Pour les huileries, et nous voulons surtout parler des huile- 
ries agricoles, où une très-grande compression est nécessaire, 
les pressoirs de MM.. Mabillc et Loquay, remplaceront très- 
avantageusement la presse hydraulique, instrument qui, à 
effet utile égal, est d'un prix généralement plus élevé, sujet 
à plus de dérangements et, dans tous les cas, moins en har- 
monie avec les habitudes et les connaissances infiniment pe- 
tites de nos ouvriers. Que si l'on veut se servir de cet instru- 
ment, soit pour pressurer le marc de raisin, soit pour 
extraire l'huile des olives et des autres graines oléagineuses, 
il n'est pas douteux que, muni de puissants organes de com- 
pression, il ne présente des avantages immenses, alors sur- 
tout que pouvant également, à volonté, exécuter et son tra- 
vail et celui d'un second instrument, son acquisition, une 
fois faite, dispense le propriétaire de nouveaux frais. A ce 
double point de vue, le pressoir de MM. Mabille et celui du 
fabricant d'Angoulème rempliront parfaitement te but que 
l'on se propose; mais, je le repète, trouvant ailleurs une 
machine, qui, outre ces mêmes qualités, a de plus la percus- 
sion, je n'hésite pas à me prononcer en faveur de celle-ci. 
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Quoi qu'il en soit, ces constructeurs n'en sont pas à leurs 
premiers essais et c'est pour les agriculteurs sérieux, une 
excellente occasion et une bonne fortuné de pouvoir examiner 
attentivement les instruments fabriqués dans leurs usines, 
grâce surtout à l'empressement qu'ils mettent à leur donner 
tous les renseignements et toutes les explications que vous 
jugez convenables. Le pressoir dont nous venons de parler a 
obtenu le 1 er prix, médaille d'or, dans les pressoirs fixes, 
et celait justice. 



2° — Pressoirs mobiles. 



Dans les pressoirs inoljiles nous avons remarqué les ins- 
truments suivants : 

F — M. Marsal et G ie ,de Carcassonne. avaient exposé, sous 
le n° 182, un pressoir à percussion, monté sur roues, avec 
maie en bois, qui lui a valu un troisième prix, médaille de 
bronze. Il avait l'avantage de pouvoir être immobilisé, à vo- 
lonté, à l'aide de quatre pièces de bois ou jambes, lesquelles, 
placées au-dessous et au milieu des quatre parois verticales 
de la maie, entre les quatre roues, supportaient tout le pres- 
soir, vu qu'étant un peu plus longues qu'il ne le fallait, elles 
le soulevaient un peu et le rendaient ainsi tout à fait indé- 
pendant des roues. On calait avec soin et celles-ci et les jam- 
bes de bois avec des piquets fichés en terre; on avait le soin 
de creuser un peu le sol sous les roues , dans le but d'en 
augmenter l'immobilité, et de cette façon, l'instrument très- 
bien assis sur ses supports, présentait, autant que possible, 
les avantages d'un pressoir fixe. Nous ne saurions ne pas 
applaudir à cette heureuse modification. 

En outre, un avant-train mobile permet à cette machine, 
fort bien confectionnée d'ailleurs, de tourner partout, aussi 
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commodément qu'une voiture. Tout le monde sait que, dans 
les pressoirs mobiles, une partie de la force se perd à cause 
des faux mouvements imprimés à l'ensemble de l'instrument. 
L'on peut aflirmcr, avec raison , qu'à chacun de ces mouve- 
ments correspond une certaine quantité de force pour le 
produire et que celle force est complètement perdue pour 
l'effet utile. L'idée donc de M. Marsa) est assurément très- 
bonne et pare, en partie an moins, aux inconvénients pré- 
sentés par tous les pressoirs mobiles. 

E—M. Habille, d'Amboise-, avait également envoyé un mo- 
dèle de ses pressoirs mobiles. Cet instrument, inscrit sous le 
n 1 * 350, a valu à son constructeur un second prix, médaille 
d'argent. Comme celui dont nous avons parlé plus haut, 
n" 354.il n'avait pas de sylènae à percussion. Comme machine 
et comme fabrication, il était fort bien soigné, mais à l'un 
comme à l'autre nous avons reconnu cet inconvénient que 
nous avons signalé à propos du pressoir fixe n° 354 envoyé 
par la même maison. 

Il faut bien se rappeler qu'il est des instruments qui . pour- 
un pays, pour une culture voulue, pour un mode de culture 
spécial à telle ou telle région, sont lies- utiles et donnent d'ex- 
cellenls résultats, alors que dans d'autres contrées où les 
procédés sont différents, ils auraient une application moins 
heureuse. Leurs bons effets sont en raison directe de l'applica- 
tion, simpleou multiple, que l'on veut en faire selon les cas. 

Dans notre pays, il nous fautavant tout, principalemcntaux 
vendanges, des instruments qui aillent relativement vite, qui 
soient d'un usage commode cl facile et qui , dans l'espèce, nous 
rendent des marcs bien comprimés sans aller aux dernières 
limites de l'expression. Si tant est qu'il n'y eût pas de dangers 
pour les ouvriers ou pour la machine, il y aurait de grands 
inconvénients pour le produit ainsi obtenu. Or, les pres- 

2 
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soirs à percussion munis d'un système d'engrenage, comme 
]'a Tait M. Bureau, nous paraissent réunir les conditions vou- 
lues. Loin de nous la pensée de blâmer M. Mabille qui rejette 
l'emploi de la percussion dans toutes ses machines; mais il 
nous permettra, vu les raisons que nous venons de donner, 
d'avoir des préférences et des sympathies pour un système 
dont nous avons pu pratiquement constater les bons résultats 
pendant plusieurs années et clans des fermes d'une étendue 
considérable. 

/}— Le pressoir exposé par M. Caslillou, de Saint-Nazaire 
(Aude), sous le n°37, est un instrument à engrenages, à mou- 
vement continu et à double manivelle. Il a valu à ce cons- 
tructeur un second prix, médaille d'argent. 

Pas plus que le précédent, il n'est muni de la percussion, 
et c'est, selon nous, un grand défaut pour un pressoir à vin. 
Voici un aperçu de l'agencement de ses divers organes. 

Il présente, des deux côtés de lavis centrale, des engrenages 
dont la puissance est calculée selon la force à produire et qui 
sont mis en jeu chacun par une manivelle. Celle-ci com- 
mande une roue dentée, située sur son axe; celte roue trans- 
met le mouvement à une seconde roue dentée plus grande, 
laquelle, à l'autre extrémité de son axe, porte une petite 
roue également dentée ; celte dernière met en jeu une autre 
roue dentée plus grande qui, par un pignon, agit enfin sur 
une très-grande roue dentée horizontale. Il en est de même 
à droite et à gauche de la vis. 

En définitive, chacun de ces deux ensembles d'engrenages 
agît en dernier ressort, chacun de son côté, sur la mémo 
grande roue dentée, dont le diamètre égale le diamètre des 
roues des pressoirs à simple percussion ; et c'est celle-ci qui, 
abaissant l'écrou - compresseur lui transmet l'effet utile et 
comprime le marc d'une manière continue. Deux hommes 
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placés chacun à une des manivelles suffisent à le manier. 

Le marc est contenu dans une claire-voie carrée de (rente 
à quarante centimètres de hauteur. Dans le Midi nous usons 
fort peu de ces claires-voies, et nous ne faisons peut-être pas 
mieux; car on évite, à leur aide, les inconvénients dont la 
plupart des agriculteurs ont pu s'apercevoir lors de la pre- 
mière pressée ou après la première eèsipée. Le marc , se cre- 
vassant en certains endroits, présente des bouffissures dont 
la rupture permet la sortie d'une certaine quantité de la ma- 
Sèreà comprimer, laquelle échappe ainsi à l'actiondu pressoir. 
Si on l'emprisonne dans un réseau rigide, on n'aura plus à 
craindre les fâcheux effets de ces affaissements inattendus qui 
gênent beaucoup la sortie et l'écoulement du liquide exprimé. 

Les claires-voies préviennent ces accidents en retenant les 
portions du marc qui tendent à se détacher de l'ensemble et 
à s'éloigner ainsi du champ d'activité de la machine. Nous ne 
saurions trop recommander leur usage aux propriétaires, car 
elles présentent des avantages évidents. On peut les adapter 
à tous les pressoirs et à toutes les maies , qu 'elles soient cy- 
lindriques ou ovalaires, carrées ou rectangulaires. Leur résis- 
tance à la force centrifuge, qui tend à en séparer les diverses 
parties, est assurément plus grande quand elles sont circulai- 
res, mais comme leurs fragments sont reliés entr'eux par 
des crampons en fer, on prévient ainsi leur écartement sous 
l'influence de la pression. 

L'instrument de M. Caslillou ressemble, au premier abord 
en bien des points, au pressoir envoyé par M. Bureau ; mais 
d en diffère profondément, si nous venons à en examiner un 
détail très-important dans l'espèce; nous voulons parler du 
système à percussion dont il n'est pas muni. 

Néanmoins, il doit rendre de grands services , et s'il n'est 
pas pour nous le type du pressoir à vin tel que nous le corn- 
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prenons, il se rapproche, toutefois, autant que possible, de 
cet idéal pratique que doit rechercher un agriculteur sérieux. 
D'autre part, son prix est bien inférieur à celui de tous les 
autres pressoirs du même genre, et cette circonstance est 
bien digne de remarque. Nous ne devons pas oublier que l'ou- 
tillage agricole s'adresse à toutes les bourses et que, si nous 
lui demandons le fini dans le travail exécuté, nous avons éga- 
lement le droit de l'obtenir au plus bas prix possible. 

Que l'on nous permette d'inscrire ici les qualités que nous 
devons exiger d'un bon pressoir à vin : 

■1" Percussion, et avec elle, ■ébranlement, choc de la masse 
à comprimer. 

2° Compression aussi grande que le permettent, la masse à 
exprimer, la résistance des pièces de l'instrument et la force 
qui met celui-ci en jeu. 

11 n'est pas nécessaire, il est môme quelquefois très-nuisible 
d'obtenir une compression trop grande, car outre , qu'il n'y 
aurait pas de grands avantages comme résultat, après un cer- 
tain degré, on aurait le sérieux inconvénient d'écraser les grap- 
pes et les pépins et d'introduire dans le vin des huiles fixes ou 
essentielles et une foule d'autres composés, qui assurément en dé- 
précieraient la valeur et la qualité. Pour certains vins de chau- 
dière, on pourrait même retrouver quelques -uns de ces pro- 
duits dans les eaux-de-vies obtenues par leur distillation. 
À fortiori les distinguerait- on, après avoir brûlé ces marcs par 
trop comprimés. 

C'est un tel ensemble de conditions que nous avons trouvé 
dans l'appareil de M. Bureau. C'est aussi par son examen 
que nous allons terminer cette étude sur les pressoirs du con- 
cours régional de Carcassonne. 

C— L'instrument exposé par M. Bureau était inscrit sous le 
n« 31 avec la désignation pressoir à triple effet. Il se compose, 
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comme tous les pressoirs ordinaires que l'on fait aujourd'hui, 
dans nos pays au moins, d'une grande, belle et forte vis cen- 
trale, autour de laquelle peut monter ou descendre un puis- 
sant écrou-comprcsscur, mû par une roue de fonte transmet- 
tant son mouvement à ce dernier, à l'aide de deux forts taquets 
venant frapper par saccade sur deux gros mentonnets portés 
parce même écrou-compresseur. On nous permettra de dire 
eu quelques mots les résultats de cette construction dite à 
percussion. 

Tout d'abord on se sert de la roue comme d'un levier ordi- 
naire pour forcer l'écrou à tourner autour de la vis et à des- 
cendre; ainsi commence la compression. Mais il arrive un 
moment où, par la simple rotation du volant, les ouvriers ne 
peuvent plus serrer le marc, arrêtés qu'ils sont par sa résis- 
tance à se laisser aplatir. Alors, à la voix de leur chef, ils 
font rétrograder la roue en lui faisant décrire de gauche à 
droite environ un sixième de circonférence et puis, tous en- 
semble et en cadence, par un mouvement ra^âo Â brusque, m 
et saccadé, ils reviennent sur le chemin parcouru et ramènent 
le taquet do la roue contre le mcntonnetde l'écrou, en trans- 
mettant ainsià ce dernier tout le mouvement par eux imprimé 
au volant moteur. Il se produit alors un choc de la roue sur 
1 ccrou-eompresseur qui force celui-ci à descendre, en abais- 
sant ainsi le manteau qui recouvre le marc. On procède ainsi 
jusqu'à ce qu'on sente une résistance trop grande, laquelle est 
généralement annoncée par un son clair, très-net, résultat de 
la transformation en vibrations sonores du mouvement dont 
est animé la roue, alors que. malgré l'impulsion de celle-ci , 
l'écrou ne peut plus descendre davantage. 

Le pressoir de M. Bureau est du type à percussion et la 
roue motrice présente, à sa partie supérieure, comme tous les 
instruments de ce genre, des tenons pour faciliter la manœu- 
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vre des mains. Mais, outre ce système, qui, par lui-mômc , 
donne de très-bons résultats, nous y avons remarqué un en- 
semble d'engrenages qui permet d'arriver à une compression 
bien plus complète. 

Sur les extrémités d'un même diamètre se trouvent deux 
corps d'engrenages pareils, supportés par un bâtis de fonte ou 
de fer, tournant autour de la vis centrale et reposant sur 
l'écrou-compresscur aux mouvements duquel ils sont abso- 
lument et nécessairement liés. Dans l'intérieur du bâtis tourne 
la grande roue horizontale motrice agissant par percussion. 

Nous allons décrire ici un de ces engrenages : une mani- 
velle, tournant scion un plan vertical, présente à son extré- 
mité interne, une petite roue d'angle qui donne le mouvement 
à une plus grande roue dentée horizontale inférieurement 
placée; celle-ci, sur son même axe vertical et au-dessus d'elle, 
porte une petite roue dentée qui agit sur la grande roue mo- 
trice à percussion, laquelle est dentelée sur tout sou pourtour au 
lieu d'avoir sa circonférence unie comme la roue de tous les 
pressoirs ordinaires à percussion. 

L'emploi de cet instrument est fort simple. On commence 
tout d'abord à serrer le marc en faisant tourner la roue de 
droite à gauche; puis l'on agit sur 1 ecrou-compresseur à 
l'aide du système à percussion par des mouvements saccadés. 
On continue ainsi avec cette grande roue motrice jusqu'à ce 
que le marc résj^le à l'effort des ouvriers. 

Mais, me dïra-t-on, comment peut-on se servir du volant, 
dont le jeu est lié à celui des autres engrenages, sans mettre 
ceux-ci en œuvre? Il faut évidemment, de toute nécessité, 
rendre la grande roue motrice entièrement indépendante des 
deux engrenages latéraux. Monsieur Bureau a eu l'heu- 
reuse idée de rendre mobile à volonté la poli le roue dentée 
horizontale qui commande la roue à percussion , et qui reçoit 
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son mouvement de la plus grande roue horizontale , située 
sur le même axe et au-dessous d'elle. Après avoir enlevé la 
clavette qui, l'immobilisant en un lieu déterminé, l'obligeait 
à tourner avec la roue motrice , à l'aide d'un crochet on la 
suspend à un anneau préparé à cet effet , de sorte que la 
grande roue motrice ne voit plus les dénis de sa circonférence 
correspondre à celles de la petite roue. On désembraye en 
faisant ainsi , et la roue à percussion est désormais libre de 
tourner autour de son axe. 

Lorsque donc le pressoir est rendu, et que les ouvriers ne 
peuvent plus abaisser l'écrou-compresseur à l'aide du choc 
imprimé à ce dernier par le volant moteur à qui ils ont donné 
l'impulsion première, on abaisse cette petile roue dentée, de 
manière que la saillie de ses dents réponde aux creux de la 
circonférence de la grande roue à percussion. Alors, on met 
un homme à chaque manivelle ; le mouvement se transmet à 
la grande roue centrale et, ainsi commandée, celle-ci abaisse 
1 ecrou-compresseur cette fois d'une manière graduelle mais 
continue. Dans cette dernière opération, le pressoir devient 
un instrument à simple pression. 

Naturellement le diamètre de toutes ces roues d'angles, de 
tous ces pignons, etc., est calculé d'après les règles de la 
mécanique, afin qu'on puisse savoir au jusle quelle est la 
force ou même la somme des forces que l'on fait agir sur la 
grande roue motrice et parlant sur le marc. On ne doit jamais 
perdre de vue que toutes les fois que l'on perd de la vitesse, 
on gagne en force, et réciproquement, sinon on s'exposerait à 
de très-grands mécomptes. 

Nous avons vu fonctionner, à plusieurs reprises, l'instru- 
ment de. M. Bureau, sur le champ du Concours régional de 
Carcassonnc; nous l'avions également remarqué à l'exposition 
vinicole du département de l'Hérault, et, nous avons pu cons- 
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talcr à chaque fois que, lorsque quatre hommes, à l'aide do la 
percussion, avaient rendu ce pressoir à sa limite d'action, tin 
seul d'entre eux, mis à l'un des engrenages, faisait descendre 
lccrou -compresseur, et cela, sans paraître prendre plus de 
peine que s'il eût agi sur la grande roue de concert avec les 
trois autres. 

Une objection vient d'elle même à l'esprit de quiconque 
observe bien. Ce système peut être parfait, mais ne risquera* 
t-on pas comme, avec l'instrument de M. Castillou de tout 
briser, pour vouloir trop serrer, les ouvriers n'étant pas avertis 
du moment où ils doivent s'arrêter? Cela serait à craindre 
avec un moteur aveugle et inintelligent, la vapeur ou l'eau; 
mais par la mise en jeu de la force humaine, ces accidents 
sont moins à redouter. Les hommes qui exécutent la manœu- 
vre sont prévenus suffisamment et à l'avance, par des cra- 
quements dans les pièces de bois qui concourent à la 
compression, pat la résistance déplus en plus grande de la 
masse à comprimer et par la peine qu'ils ont à prendre pour 
vaincre cette dernière, qu'ils ne doivent pas aller plus loin. 
D'ailleurs l'habitude de ce genre de travail, habitude bien vile 
acquise, leur fait rapidement connaître quelle est la limite 
qu'ils ne doivent jamais dépasser, sous peine de danger pour 
eux et d'avaries pour la machine. 

Cependant nous ne nous méprenons pas sur la valeur très- 
grande de celte objection. Il pourrait arriver que, par 
impossible, des ouvriers-modèles, exceptionnels et par trop 
soigneux , dépassassent les bornes voulues et calculées pour 
l'instrument. Il serait alors aisé de chercher un système ana- 
logue à celui que M. Mabilie nous a présenté dans son pressoir 
fixe n» 354. 

Il serait possible de mettre un dynamomètre indiquant 
non-seulement la force mise en jeu au moment de l'observation, 
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mais encore quelle est la résistance maximum des divers 
organes : on serait averti par l'aiguille de ce dynamomètre 
do ne pas dépasser tel degré de force , et les ouvriers s'arrê- 
teraient dans la compression du marc à un degré fixé par le 
propriétaire ou le constructeur, plus aptes qu'eux à juger du 
moment où les marcs et autres produits sont suffisamment 
exprimés. On sauvegarderait ainsi tous les intérêts. Quant au 
mode d'arrangement et de combinaison dece perfectionnement, 
nous laissons aux gens de l'art le soin de le délermineren toute 
certitude. Nul doute que l'industrie ne cherche et ne réussisse 
à combler rapidement cette lacune. 

D'autre part , et c'est ce que nous proposerons de préférence, 
ne pourrait-on pas, en achetant une machine semblable, faire 
la condition qu'on éprouvera la force et la résistance de ses 
divers organes, en les soumettant à une pression déterminée. 
It en serait de ces instruments comme il en est aujourd'hui 
des machines à vapeur, dont on éprouve la résistance des 
parois en leur faisant toujours subir une pression de plusieurs 
atmosphères au-dessus de la pression à laquelle elles seront 
habituellement soumises. Il y aurait la seule différence que 
pour les unes la loi les y oblige, et que pour les autres cette 
précaution à prendre serait facultative. 

Du reste, comme pour les marcs, du moins, il ne faut pas 
un degré de compression très-élevé, l'essai préventif de ces 
machines, avec une aussi grande précision, n'est pas indis- 
pensable. Il serait bien plus utile et surtout très- rationnel de 
le faire, surtout si le pressoir doit servir à plusieurs usages, 
telsque la compression des marcs ou des fourrages, l'expression 
de l'huile des olives et des autres graines oléagineuses, etc. 

Que si cependant on ne veut pas embrouiller le jeu de ces 
instruments, et compliquer la manœuvre des ouvriers, que 
l'on emploie alors un système quelconque, frein, ressort, etc. 



28 

(ceci est l'affaire des constructeurs à qui il suffit d'indiquer ce 
qui manque à leurs machines) , résistant à la pression de X 
force calculée en kilogrammes. Si jamais l'on venait, d'une 
manière quelconque, À faire agir une force supérieure, ce 
système verrait sa résistance vaincue, et amènerait le désem- 
brayage des engrenages; dès-lors les manivelles ou les organes 
moteurs marcheraient seuls, sans voir leurs mouvements 
transmis à la roue centrale motrice de l'écrou compresseur. 

Le pressoir de M. Bureau était monté sur des roues. 11 est 
facile de comprendre que son action eût été et serait bien plus 
efficace et bien plus utile s'il eût été fixe. Hais cela n'enlève 
rien à son mérite, qui, selon nous, est très-grand, caril serait 
très-facile de le construire sur un bâtis immobile. Du reste, 
un instrument de celte qualité peut supporter toutes les 
critiques. 

Que si l'on se rappelle les pressoirs de MM. Mabille et Cas- 
tillou,on pourra s'expliquer noire préférence pour l'instrument 
de M. Bureau. En effet dans ce dernier nous trouvons et la 
percussion et une compression très-forte aidée par de puissants 
engrenages. Maintenant, la résistance qu'il peut supporter et 
la force qu'il peut produire sont-elles plus grandes que dans 
les premiers? Nous pourrions aisément les calculer quant aux 
engrenages, mais à quoi bon? Nous ne recherchons pas dans 
une machine agricole semblable une puissance absolue, mais 
bien une somme d'effet utile en relation acec nos besoins, et par 
conséquent il nous parait superflu de faire expérimentalement 
une éprouve comparative sur la force absolue que ces trois 
pressoirs peuvent déployer. Nous en avons donné plus haut 
les raisons. Or, nous avons rencontré les diverses qualités 
requises et recherchées par nous, dans l'instrument du 
constructeur de Puisserguier, et c'est pourquoi nous n'hésitons 
pas à nous prononcer en sa faveur. 



Nous nous permettrons cependant de formuler, à son égard, 
sinon un reproche, du moins un regret. Les pressoirs de 
Sainl-Xazaire et d'Amboisc, cotés 700 et 800 fr.,sc trouvaient 
marqués a un prix bien inférieur à celui demandé par 
M. Bureau, qui réclamait 1300 fr. en échange de sa machine. 
La différence est trop grande pour que nous ne la signalions 
pas ici. Il est vrai qu'en le construisant sur un bâtis lixe, on 
abaisserait le prix de revient et parlant le prix de vente, mais 
il y aurait toujours néanmoins une différence assez notable. 

Que M. Bureau, s'il veut que son instrument se généralise 
dans nos pays vinicoles, réfléchisse à ceci : que son instrument 
coûte près du double des bons pressoirs à percussion, et qu'il 
ne saurait faire lo travail de deux. Je veux bien lui accorder 
qu'il Casse mieux celui qu'on entreprend à son aide, mais cela 
ne suffit pas. Dans nos caves on a très-souvent hâte de 
pressurer les marcs pour vider les foudres et faire place à de 
nouvelles quantités de vendange. Or, dans ces cas, on va 
plus vite avec plusieurs pressoirs , et si l'on perd , en laissant 
un peu de vin dans les marcs moins bien comprimés, on gagne 
biendavanlage, en enfermant sa récolte. Le propriétaire donc 
ne saurait hésiter. Il achètera deux bons instruments à per- 
cussion, dont le coût total dépassera tout au plus de trois cents 
francs, le prix de la machine de M. Bureau , et avec ce léger 
surcroît de dépense, il aura deux pressoirs au lieu d'un. Avec 
juste raison il préférera perdre un peu devin laissé dans les 
marcs , débarosser ses tonneaux et faire du large, comme 
disent nos ouvriers agricoles. 

Que M. Bureau trouve dans ses procédés de fabrication, 
dans un nouvel outillage perfectionné, et surtout dans le 
nombre plus considérable de ses instruments vendusannuellc- 
ment, et pour lesquels il devra se contenter d'un moins grand 
bénéfice, afin de retrouver dans cet accroissement une juste 
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rémunération de son travail, que M. Bureau, dis-je, trouve le 
moyen d'abaisser ses prix, tout en conservant à ses machines 
leur caractère de bonne construction, et nous ne doutons pas 
que ses pressoirs, fussent-ils toujours cotés plus chers que les 
autres, ne (missent par avoir un grand succès dans nos cam- 
pagnes, une fois que leur prix sera plus accessible à tout le 
monde. 

Avec un pareil instrument, que l'on emploie les tubes pour 
le pressurage ou drains percés de trous, fabriqués par la 
maison Gandillot, de Paris, et on aura réalisé un bien grand 
progrès. Nous ignorons si l'usage de ces tubes commence à 
se répandre, mais ils sont d'une incontestable utilité. Leur 
prix est de 1 fr. 30 c. le mètre. On les fait faire de la dimension 
voulue par la grandeur de la maie, en se rappelant qu'il faut , 
non-seulement laisser entre le marc à pressurer et les parois 
de cette dernière , un certain espace pour laisser écouler le 
vin, mais encore donner à ces tubes une longueur telle qu'on 
puisse, sans les atteindre, trancher, le nombre de. fois voulu, 
les quatre faces verticales du cube de marc comprimé. On les 
met dans l'intérieur du tas à une distance horizonlale de vingt 
à trente centimètres environ , et sur un même plan. On les 
superpose les uns aux autres, en ayant le soin de placer l'ori- 
fice de ceux du rang supérieur dans une direction perpendi- 
culaire à ceux du rang inférieur. Quant au nombre de ran- 
gées, il variera selon le nombre d'hectolitres misdans la maie, 
ou, ce qui est plus exact, selon la grosseur de, lajiressêe. 

Enfin pour certains besoins particuliers , aux propriétaires 
qui font de petites quantités de vins rouges, mais surlout à 
ceux qui avec des raisins rouges font des vins blancs , destinés la 
plupart du temps à leur buvette particulière, et dont, pour 
cette raison, ils ont tout intérêt à soigner davantage la fabri- 
cation , nous recommanderons ces petits pressoirs , pouvant 
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servir à comprimer leurs produits qu'ils ne mettent en œuvre, 
chaque fois, que dans des proportions peu considérables , et 
dont le prix devrait être en général moins élevé, 

M. Ch. Guilleux, de Segré (Maine-et-Loire), représenté par 
M. Lavandet, constructeur à Arles (Bouchcs-du-Rhône). avait 
exposé, sous len°163,uno de ces petites machines à percussion 
et ù roue , cotée au prix de 300 fr. Le marc est entouré d'une 
claire voie circulaire, laquelle peut en contenir environ huit à 
dix comportes ou tinettes. L'écrou-compresseur abaisse, par 
des madriers intérieurement situés, deux forts plateaux de 
bois demi-circulaires, occupant toute la surface supérieure du 
marc, et détermine ainsi la compression de celui-ci. 

L'idée de construire de petits pressoirs est assurément très- 
bonne , mais presque toujours , jusqu'à présent, on nous les 
établit à un prix trop élevé. Ces instruments sont un objet de 
luxe dont on peut se passer ; si donc on veut nous les faire 
adopter, que l'on ne nous effraie pas par un chiffre de dépense 
nullement nécessaire et peu en rapport avec le résultat utile. 

Ici se termine l'énumération des divers systèmes de pres- 
soirs que nous avons pu examiner au Concours régional de 
Carcassonne. 

Avant de passer au chapitre des fouloirs, pompes, siphons, 
etc., nous dirons un mot d'un appareil à pressurer le marc 
que nous avons vu , également cette année , à l'exposition 
agricole de Bordeaux. Ses puissants organes de compression, 
trop puissants assurément quand il s'agit des marc , seront 
d'une très-grande utilité pour ceux qui voudront faire servir 
cette machine à plusieurs usages. 

Voici quels étaient les divers organes du pressoir exposé 
par M. Loquay , mécanicien à Angoulèmc. Une manivelle 
porte à sa partie interne deux roues dentées verticales, de 
grandeur inégale, fixées sur son axe. L'une, que j'appellerai 
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de petite vitesse, commande une grande roue dentée verticale 
A; l'autre, à qui nous donnerons le nom de grande vitesse, a 
un diamètre plus considérable et commande une seconde 
roue dentée verticale Ii, située sur le même axe que la roue A. 

A,u début, pour aller plus vite , alors surtout que l'on n'a 
pas besoin de développer une aussi grande force, on commen- 
ce l'opération en faisant marcher la roue lî. Plus lard, quand 
il faut mettre en jeu une plus grande puissance, ce qui ne 
peut être réalisé qu'en perdant de la vitesse, on se sert de la 
roue Ai 

Il est facile de comprendre qu'à l'aide de clavelles mobiles 
on peut desembrayer à volonté l'une des deux roues motrices 
dites de grande et de petite vitesse pour ne so servir que d'une 
seule. L'axe portant les deux roues A et lî est irès-long et so 
prolonge jusqu'au milieu du pressoir. Par une petite roue 
d'angle, il commande une assez grande roue dentée horizon- 
tale, laquelle, par une autre petite roue dentée située à l'ex- 
trémité inférieure de son axe , transmet le mouvement à deux 
grandes roues dentées G et D, lesquelles, à leur tour, abais- 
sent, par leur mouvement, un double écrou-compresseur. 

Le pressoir de M. Loquay présente deux vis supportant cha- 
cune un écrou-compresseur. Le même bâtis de fonte les porte 
tous les deux, en sorte qu'ils ne sauraient se mouvoir l'un 
sans l'autre. Sur chacun d'eux agit une des deux roues G et I) 
dont la rotation simultanée amène l'abaissement de l'unique 
et énorme plateau métallique qui vient comprimer le marc. 
L'ensemble est supporté par six pieds en fonte de fer, reliés 
entr'eux par un gros bâtis également en fonte. Une claire-voie 
ovale contient le marc en le maintenant dans le champ d'action 
du pressoir. 

Nous avons vu fonctionner cet instrument pendant toute la 
durée du concours. Un enfant de quinze ans le mettait en 
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mouvement et l'y maintenait sans paraître prendre une peine 
exagérée. Nous avons vu des rondins «te pin des Landes do 
trente-cinq centimètres de hauteur être comprimés dans un 
sens perpendiculaire à leurs fibres ligneuses verticales et èire 
réduits rapidement à une hauteur de quinze centimètres; l'in- 
venteur s'engageait même à les aplatir au point de les amener 
à ne plus mesurer que cinq centimètres. Quelle que soit l'exa- 
gération de cette dernière assertion, ce qm nous avons vu de 
nos propres yeux et à plusieurs reprises suffit pour démon- 
trer la puissance considérable que peut développer le pressoir 
de M. Loquay à un moment donné. 

Mais, nous l'avons dit, un agriculteur qui avec une machi- 
ne à compression ne veut que pressurer ses marcs, devra 
préférer les bons instruments à percussion. Nous n'aurons 
plus les mêmes bonnes raisons à donner pour justifier cette 
prédilection, si l'on veut à la fois comprimer les marcs de 
raisins , les tourteaux des graines oléagineuses, clc. 

Nous terminerons en disant que souvent il n'est pas bon de 
confier à une machine donnée l'exécution de travaux diffé- 
rents ou multiples, quoique du même ordre, et qu'ainsi , en 
achetant un pressoir, l'on doit se préoccuper surtout de re- 
chercher en lui les qualités essentielles requises pour faire 
un travail voulu. Le vigneron, pour l'expression de ses marcs 
de raisins , ne recherchera une compression ni trop forte ni 
très-puissante, car il ne la mettrait jamais ou presque jamais 
en œuvre. Le propriétaire qui, par exemple, voudra faire son 
huile chez lui, pourra exiger en outre une force d'écrasement 
plus grande. Mais en somme, et nous croyons le conseil bon, 
spécialisons les machines agricoles comme on le Tait de plus 
en plus dans l'industrie. Que chaque machine soit destinée à 
accomplir un seul travail ; elle le fera plus vite et assurément 
bien mieux. Si donc en agriculture la première mise de fonds 



34 

est plus grande en agissant d'après ces idées, on sera, d'autre 
part, plus tût rémunéré de ces sacrifices par un revenu plus 
considérable et acquis à moins de Irais. 

JI. 

Vouloirs. 

Tout le monde sait que pour opérer l'écrasement du raisin 
on a substitué, il y a déjà longues années le travail mécani- 
que à la main-d'œuvre de l'homme. Primitivement on jetait lu 
vendange dans une trémie rectangulaire, clans laquelle un ou 
plusieurs hommes la foulaient avec les pieds en en rompant 
les grains et en en brisant les grappes. Celle-ci étant située 
au-dessus de la cuve ou du tonneau, le liquide exprimé s'é- 
coulait au fur et à mesure dans ces récipients. L'opération 
terminée, on introduisait ensuite à la pelle toutes les parties 
solides restées dans la trémie. Aujourd'hui encore, dans quel- 
ques exploitations, ce mode de faire est conservé. 
. Nous ne saurions pour notre part persister à accepter un 
procédé très-long et sujet à bien des inconvénients. Nous 
préférons de beaucoup le travail fait par une machine , qui. 
aveugle dans sa manœuvre, l'exécute toujours quel que soit 
son moteur. Tout d'abord , on lit des instruments écraseurs 
fort simples ; ils consistaient en deux rouleaux de bois dont 
la circonférence extérieure était lisse, et par la rotation des- 
quels les raisins étaient foulés et brisés. Mais on s'aperçut 
bientôt qu'ils s'engorgeaient facilement, que l'action des rou- 
leaux était ainsi souvent interrompue, et que par conséquent 
il y avait perle de travail et de temps. On eut alors l'idée de 
canneler les cylindres, ce qui augmentait leur force d écrase- 
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ment par l'action des nombreuses arêtes de ces cannelures , 
tout en facilitant l'a! traction dos grappes dans le champ d'ac- 
tion de la machine. Malgré leurs défauts , nous avons pu voir 
encore cette année, de pareils instruments aux concours ré- 
gionaux agricoles de Carcassonne et de Bordeaux (mai 1807). 

Enlin lorsque 1er, perfectionnements dans la fabrication du 
fer et de la fonte donnèrent à ces produits une libre entrée 
dans l'industrie agricole , on consti uisit désormais les cylin- 
dres en fonte. C'est encore ainsi (pie Ton fabrique aujourd'hui 
les fouloirs. Voici du reste en quoi consiste et de quels orga- 
nes est composée une pareille machine: 

Doux cylindres-éeraseurs horizontalement placés sont situés 
au même niveau, l'un au-devant de l'autre. Chacun d'eux 
porte, à l'extrémité de son axe et à droite, une roue dentée. 
Le rouleau postérieur, a l'aide de l'une de celles-ci, donne le 
mouvement au cylindre antérieur. On conçoit que si, par un 
pignon mu par une manivelle, on met en mouvement une de 
ces roues, les deux cylindres se mettront à tourner. Au-dessus 
des rouleaux est une maie où l'on jette la vendange. Après 
son écrasement, celle-ci est conduite par un entonnoir infé- 
rieur dans la cuve ou dans le tonneau. Enfin, tout i'instru- 
meftt repose sur quatre pieds en bois. 

Au commencement, on cannela les cylindres parallèlement 
à leur axe longitudinal. Mais on ne tarda pas à s'apercevoir 
que, comme les premiers, ils s'engorgeaient souvent et que 
quelquefois ils tournaient à vide, les raisins faisant voûte au- 
dessus d'eux et n 'étant pas attirés suffisamment. Ce fut alors 
que le rouleau postérieur fut cannelé selon une courbe héli- 
çoïdalc. Ainsi fut mise à néant , en grande partie du moins, 
l'objection sérieuse qui fut faite aux nouveaux instruments par 
les partisans du foulage par les pieds de l'homme. 

Les instruments à fouler et à écraser les raisins qu'il nous 
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a été donné d'examiner , sauf celui exposé par M. Bureau 
dont nous parlerons tout à l'heure , ne présentaient aucun 
perfectionnement bien notable, et, à part des détails peu im- 
portants, ils étaient en tout semblables à ceux dont nous nous 
servons depuis longues années dans nos exploitations agri- 
coles. Il faut , toutefois , signaler un progrès dans leur fabri- 
cation : 

1° L'application d'un volant régulateur du mouvement, 
lequel, une fois l'impulsion donnée, facilite et rend moins 
pénible la tâche de l'ouvrier chargé de mettre la machine en 
jeu; 

2° Le choix de cylindres- éeraseurs et d'engrenages à formes 
et à proportions mieux entendues tant pour la quantité du 
travail utile que pour le fini de l'ouvrage; 

3° La mise en œuvre de moyens pour empêcher les ouvriers 
de trop écarter, à volonté, les deux cylindres, dans le double 
but d'aller plus vite en besogne et de prendre moins de peine 
pour écraser les raisins. 

L'emploi des volants dans les fouloirs date de quelques 
années seulement, et les bons effets que l'on a obtenus ont 
bientôt amené tous les constructeurs à en munir tous leurs 
appareils. En effet, lorsque par une raison quelconque, 'une 
grappe de raisins s'engageait mal entre les deux cylindres , 
l'homme qui met ceux-ci en jeu voyait la machine s'arrêter 
bientôt sous l'influence d'une résistance plus grande. 11 devait 
aussitôt faire un effort plus considérable pour la vaincre, si 
tout est qu'il ne fut pas obligé, avec une fourche ou un tri- 
dent, de soulever la masse des raisins au-dessus des cylin- 
dres, alin de dégager ceux-ci et de leur permettre, par leur 
rotation , d'attirer la vendange et de la bien écraser. 

Grâce au volant , une partie de cet inconvénient est élimi- 
née, car, par la transformation de la vitesse acquise, si une 
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résistance plus grande vient à se produire, !a force emmaga- 
sinée dans ce volant s'ajoute à celle de l'ouvrier, et la difliculté 
est ainsi vaincue, sans que celui-ci en ail eu , pour ainsi dire, 
conscience. Quant à l'engorgement et à Fartât des deux cylin- 
dres, qui en est la conséquence, ils arrivent certainement 
dans les fouloirs munis d'un volant, mais ils sont moins sen- 
sibles, vu que ce surcroît de force Ses l'ait passer, la plupart 
du temps, inaperçus. On évite donc ainsi une perte de 
temps. 

Relativement au choix des cylindres, on en est arrivé à 
donner aux canelures du cylindre-attracteur une courbe telle 
que la vendange est graduellement et plus rationnellement 
entraînée, de manière que le raisin, entrant peu à peu dans 
le champ d'action de la machine, se voit petit à petit écrasé , 
alors que s'il était saisi brusquement, il pourrait arrêter le 
mouvement rolaloire en se présentant en trop grande masse, 
par un mauvais côté ou dans une direction défavorable. Cet 
accident arrivait dans presque tous les anciens fouloirs. 

Le choix et la disposition des engrenages destinés à aug- 
menter la force de l'homme ont été de mieux en mieux enten- 
dus. C'est aussi par leur nouvel agencement que M. Bureau a 
fait faire un grand pas à leur fabrication , comme nous le 
•verrons sous peu . 

Un grand progrès , non pas dans la construction , mais bien 
dans l'accomplissement d'un bon travail , a été réalisé du jour 
où l'on a impérieusement réglé la distance des deux cylindres. 
Bien souvent, les ouvriers agricoles, pour prendre moins de 
peine et pour aller plus vile, donnent à ceux-ci un écartement 
trop grand , en sorte que les raisins sont peu et mal écrasés , 
si tant est qu'ils le soient. 11 nous est arrivé plusieurs fois , 
mais surtout une année, de retrouver dans nos cuves des rai- 
sins complètement intacts, et cela en grandes quantités. On 
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ne pouvait assurément voir là l'effet du hasard ou le résultat 
d'un accident. Il y avait eu intention mauvaise. 

Nous nous sommes naturellement préoccupé , depuis lors, 
de cet état de choses, auquel il fallait remédier au plutôt, dans 
l'intérêt de tous. 

Tout le monde sait que l'on rapproche ou éloigne à volonté 
les deux cylindres l'un de l'autre à l'aide d'une lige en fer dont 
la partie médiane est taraudée et peut tourner dans un écrou , 
et dont, les deux extrémités , l'une , externe, présente une tète 
commandée par une clef, l'autre, interne, est fixée au coussi- 
net inférieur du cylindre antérieur. On conçoit facilement que 
si avec la clef on tourne de droite a gauche, on tendra a atti- 
rer la tige en dehors et avec clic le coussinet qui lui est inti- 
mement lié; naturellement, l'essieu de ce rouleau suivra ce 
déplacement , d'où récartcmenl plus grand des engrenages et 
des deux cylindres. 

La conséquence forcée de cette opération , si l'on va trop 
loin , ce qui est souvent le cas des ouvriers agricoles , est que 
les raisins seront moins bien écrasés , et que , s'ils sont de 
médiocre grosseur, ils pourront passer intacts ou à peine 
comprimés. En outre, lorsqu'on decuve le vin , on trouve un 
marc bien plus gras, bien plus riche en suc et très-sujet à ces 
crevasses inattendues qui en rendent l'expression moins facile. 
Ajoutons à cela qu'on ne peut pas en pressurer la même quan- 
tité pondérale , à cause de son volume plus considérable qui 
provient de sa teneur plus grande en liquide. Mais l'inconvé- 
nient le plus grand et le plus sérieux qui résulte de celte ma- 
nœuvre regrettable est une j lus grande quantité de vin de pres- 
soir, inconvénient d'autant plus fâcheux que, tout en voyant 
diminuer la valeur, la qualité et la quantité de la marchandise 
très-prochainement livrable , le propriétaire en voit , à ses 
dépens, augmenter les frais de fabrication. 
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Les agriculteurs qui sont toujours présents sur leurs terres 
trouveront peut-être que nous allons au-delà du possible; 
mais nous faisons appel à tous ceux que leur profession ou 
leurs fonctions retiennent, plusieurs jours de la semaine, loin 
de leurs ouvriers, et nous croyons pouvoir affirmer que plu- 
sieurs d'entrevu auront dû supporter les mèmesabus auxquels 
nous voulons mettre lin. 

Deux moyens étaient eu présence pour parer à ces fâcheu- 
ses éventualités contre la réalisation desquelles il fallait agir. 

L'un consistait à compliquer l'entrée de celte fameuse clef- 
régulatrice a tin (jue, l'écartement voulu étant une fois bien 
lixé, on put mettre celle-ci en lieu sûr, certain alors qu'à l'aide 
d'un crochet, de tenailles ou autres , il serait difficile et, dans 
tous les cas, peu aisé de le modifier. 

L'autre, et c'est le meilleur, ne change rien. Seulement , une 
fois que l'instrument est réglé avec les clefs ordinairement en 
usage, à l'aide de deux clavettes traversant, d'une paît , l'axe 
do la tige régulatrice percée de trous en différents points, et 
de l'autre, un anneau fixé sur le bâtis qui supporte les cylin- 
dres, on empêche sa rotation et, par conséquent, le rappro- 
chement et surtout l'écartement des rouleaux -écraseurs. A 
chacune de ces deux clavettes , présentant également un trou 
à sa partie inférieure, s'adapte un cadenas, dont l'application 
rend désormais toute fraude impossible. 

De cette manière , le propriétaire est bien sur que son ins- 
trument lui donnera un bon travail. Celte précaution très-sage 
met un terme à une surveillance de tous les instants et à des 
manœuvres par trop préjudiciables à ses intérêts. A moins do 
cas fortuits , les ouvriers n'ont pas besoin de modifier l'écar- 
tement des deux cylindres dans l'intervalle d'une demi-jour- 
née, et, par conséquent, rien n'empêche de leur enlever les 
clefs servant à cet usage. 
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Ce ne serait que dans l'hypothèse où l'on n'habiterait pas la 
campagne et où on ne pourrait être tous les jours sur les lieux 
d'ex pioîtal ion que ce mode d'agir serait défectueux. En effet , 
selon la grosseur, la nature et l'état des raisins, cet écarte- 
ment doit varier. Il faut donc que, si le maître n'est pas pré- 
sent, son agent ou ses ouvriers puissent régler la machine. 
Dans ces conditions , on confie les clefs ù un chef en qui on a 
confiance; mais jamais il ne faut permettre au premier venu 
d'en modifier le jeu à sa guise, car les intérêts du propriétaire 
en souffrent toujours. 

Ces perfectionnements que nous venons d emimérer et dont 
nous avons fait ressortir l'importance et l'utilité se retrou- 
vaient, à des degrés divers, dans les instruments du concours. 

MM. Fafeur, de Carcassonne (Aude) , avaient exposé, sous 
le n° 99, un fouloir du prix de 150 à 170 fr., fort bien fabri- 
qué, mais ne présentant rien de nouveau à signaler. 

MM. Marsa! et O, de Carcassonne (Aude), avaient envoyé 
un fouloir classé sous le n° 181 , qui leur a valu un deuxième 
prix (médaille de bronze). 11 était coté au prix de 250 fr. 

Cet instrument avait quatre pieds de fonte, alors que d'or- 
dinaire on les met, en bois. Cette modification n'a pas une 
raison d'être bien légitime, car elle ne donne à l'appareil ni 
une plus grand» solidité, ni une plus grande stabilité, ni une 
plus grande durée. Cependant, il a attiré notre attention, 
parce qu'il réalisait tout ce que l'on pouvait demander aux 
bons foitloirs connus aujourd'hui et généralement employés. 

Malheureusement, il avait un grand défaut, capital, à notre 
avis, et, en cela, il se rangeait an itombrc is tous ceux que 
nous connaissions avant d'avoir vu la machine de M. Bureau : 
la hauteur des cylindres au-dessus du sol était trop considérable. 
Partout; , les ouvriers , pour jeter la comporte ou Étoffe dans la 
maie des cylindres, sont obligés de l'élever environ de 0 m 80 
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à l m . Or, ils parcourent cette distance en deux temps : dans 
!e premier, ils soulèvent la tinette de manière à la faire, repo- 
ser ensuite sur le fonds d'une comporte renversée sans dessus- 
dessous , alors que , dans le second , ils en vident le contenu 
dans la maie. 

Il résulte de cela qu'il faut , pour opérer ainsi , plus de 
temps et plus de force active. Remédier à cela avait pour ré- 
sultat : Economie de temps, d'argent et de forces. En somme, 
c'était rendre service aux ouvriers chargésde celte manœuvre, 
car, si l'on diminuait les frais du propriétaire, on leur dimi- 
nuait aussi la peine à prendre pour gagner le salaire de leur 
journée. 

L'industrie se trouvait fort embarrassée , car cette hauteur 
de la maie contre laquelle nous nous élevons était commandée 
par bien des raisons. La grandeur du diamètre des roues 
dentées des cylindres et de la roue motrice, l'élévation du 
cône inférieur qui reçoit les raisins écrasés , une distance 
entre le plancher et cet entonnoir inférieur de l'instrument, 
nécessaire pour pouvoir examiner ce qui se passe au dessous, 
donnaient, en somme, une hauteur telle qu'il venait difficile 
de faire autrement que par le passé. Cela est très-vrai assuré- 
ment. Mais pourquoi ne pas changer, par exemple, la dispo- 
sition des engrenages afin de pouvoir ainsi parer à cet incon- 
vénient inhérent au mode de construction jusqu'alors adopté? 
Bien fabriquer des machines d'un type connu et d'une forme 
acceptée est certainement une qualité recommandable pour 
une usine agricole; mais il ne suffit pas de faire progresser, 
même jusqu'au (ini le plus parfait , la construction purement 
matérielle, il faut aussi améliorer la structure et l'organisation 
d'une machine , si l'on veut répondre aux aspirations raison- 
nables et raisonnées des agriculteurs. 

Aussi , nous ne saurions signaler avec trop de. soin aux 
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constructeurs l'heureuse idée de M. Bureau, de P 
(Hérault), qui avait envoyé un instrument classé sous le 
n° 33, et coté au prix de l 2a0 à 275 fr. (4«* prix , médaille 
d'argent), 

En examinant ce dernier, on voyait aussitôt combien il 
différait de ses congénères. En effet, généralement tous les 
fouloirs présentent, quand on les regarde en face perpendi- 
culairement à l'axe des cylindres, sur leur paroi latérale droite: 
une manie elle avec ou sans volant et trois roues dentées, l'une, 
portée par l'axe de celte dernière, chacune des deux antres 
commandant un des deux rouleaux-éerascurs ; sur la j aroi de 
gauche , on n'aperçoit que Yextrémilé des essieux roulant dans 
leurs coussinets. Or, l'appareil de .M. Bureau était muni, sur 
chacune de ses deux faces latérales, ds deux roues dentées , ce qui 
revient à dire que son constructeur nvaii augmenté le nombre 
des roues. Nous donnerons plus bas les raisons de celle très* 
heureuse et très-judicieuse modification. Un mol seulement 
sur son organisation. 

ta roue déniée portés par l'axe de la manivelle de cet ins- 
trument commande une grands roue dentée de 0 m 53 do dia- 
mèlre, laquelle donne le mouvement au cylindre postérieur. 
Ce dernier, à l'extrémité gauche de son -essieu , porte une se- 
conde roue qui en commande une autre, porlée celle-ci par 
l'axe du cylindre antérieur; il lui transmet ainsi le mouve- 
ment qu'il a reçu du volant à l'aide de la roue portée par la 
manivelle, laquelle a agi sur la grande roue de droite. 

En somme, la grande différence de ce fouloir avec tous les 
antres appareils de ce genre consiste en quatre points : 

1° Deux roues déniées à la face latérale droite. Une d'elles 
a un grand diamètre ; 

'2° Deux roues dentées à la face latérale gauche ; 

3° Transmission du mouvement du cylindre postérieur au 
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cylindre antérieur [>ar un engrenage situé à gauche et non à 
droite, comme dans tous les autres instruments; 

4° Ciavettes à cadenas réglant impérieusement l'écartemcnt 
antéro- postérieur des deux rouleaux-écraseurs. 

Or, pourquoi celte augmentation du nombre des roues? 
Pourquoi ce changement des organes actifs de l'appareil? La 
réponse est facile. 

Tout d'abord, en donnant à la rouc-motricc du cylindre 
postérieur un grand diamètre, cela permet d'abaisser beau- 
coup ce dernier, et, par conséquent, de diminuer la hauteur 
à laquelle les ouvriers doivent élever ta comporte pleine de 
vendange pour la jeter dans la maie. Celte, modification ne 
pouvait se faire qu'en changeant de place les deux roues par 
lesquelles s'opère la rotation du cylindre antérieur, lequel 
reçoit le mouvement du cylindre postérieur. C'est là, sans 
contredit, un avantage immense. Et, quoiqu'il y ait plus de 
frottements, plus de force vive emplovée à les détruire, il n'en 
est pas moins vrai que, comme nous avons pu nous en con- 
vaincre nous-mème, avec un volant ordinaire, cet instrument 
est fort doux à manier. 

Nous donnons ci-après les dimensions diverses de cet appa- 
reil : 



Diamètre du volant 


{ m 


00 


Diamètre de la roue dentée de droite 






(cylindre postérieur) 


0 m 


53 


Hauteur de la trémie au- ( devant . . 


0* 


se 


dessus du sol j derrière . 


| m 


00 


Largeur de la trémie (de gaucho à 






droite) 


] m 


25 


Largeur totale de l'instrument, engre- 






nages et volant compris (do gauche 








9m 


00 


Profondeur totale 


| m 


00 
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L'habile constructeur de Puisserguier ne s'est pas arrêté là. 

Dans ces derniers temps , on a senti le besoin de changer 
souvent de place les Couloirs, qui sont toujours des instru- 
ments assez pesants. Pour les mouvoir, il fallait, au moins, 
quatre personnes , et toujours on n'a pas sous la main ce 
nombre d'ouvriers. Alors , on eut l'idée de les rendre mobiles 
en les montant sur trois roues , une à chacun des pieds de 
droite cl l'autre au milieu de la paroi latérale gauche. Celait 
déjà un progrès, mais un progrès incomplet, s'il s'était arrêté 
là, car, do cette façon , par sa mobilité plus grande, l'appareil 
présentait alors les défauts que nous avons signalés à propos 
des pressoirs mobiles. Quoique l'on fasse, une partie de la force 
est toujours perdue et se transforme en mouvement imprimé 
et reçu par l'instrument, lequel le démontre par son déplace- 
ment ou tout au moins par sa tendance au déplacement. 

Le fouloir de M. Marsal, dont nous avons parlé au com- 
mencement, était aussi monté sur trois roues , ce qui rendait 
sa translation plus aisée ; mais il reposait toujours sur elles et 
jamais sur ses quatre pieds. Il avait cela de commun avec tous 
les fouloirs de construction récente ou ancienne et à qui l'on 
a postérieurement adapté des roues. 

M. Bureau , frappé de ces inconvénients , a eu l'idée très- 
ingénieuse de faire porter, à volonté, son instrument, tantôt 
sur ses quatre pieds , tantôt sur ses trois roues. Lorsqu'on 
veut changer cet instrument de place, à l'aide de deux leviers, 
on abaisse, d'une part, les deux roues de derrière, et, de 
l'autre, la roue de devant; par le môme mouvement , on sou- 
lève les quatre pieds, sur lesquels il doit toujours reposer 
quand il est en fonction. Une fois l'appareil arrivé à destina- 
tion , par une manœuvre tout à fait opposée à la première, on 
soulève les roues, et l'instrument vient de nouveau prendre 
terre sur ses quatre supports naturels. On a ainsi , à son gré, 
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mobilité parfaite et immobilisation complète. C'est là, je le 
répète, une modification des plus ingénieuses, des mieux 
réussies , et à laquelle on ne saurait accorder trop d'éloges. 

Nous signalerons , cependant , à ce constructeur un deside- 
rata. L'entonnoir inférieur étant très-court, il est difficile de 
passer un trident entre son extrémité la plus basse et le plan- 
cher de la cave, afin de détruire le cône formé par la vendange 
dans l'intérieur du foudre et d'égaliser la surface supérieure 
de celle-ci. Pour remédier à cet inconvénient, on a rendu 
mobile, de bas en haut , un des côtés de cette pyramide qua- 
drangulaiie, mais cela ne suffit pas. Pour bien manœuvrer, il 
faut même, malgré cette modification , changer l'instrument 
de place et mettre largement en vue l'orifice du tonneau (il 
est vrai aussi de dire que ce fouloir est très-mobile sur ses 
roues) . 

Il serait, toutefois, bien préférable de pouvoir faire celte 
opération du nivellement de la vendange sans déplacer l'appa- 
reil. Ne vaudrait-il pas mieux faire glisser, dans une rainure, 
la planche qui forme le côté postérieur de cet entonnoir, de 
sorte qu'en poussant d'avant en arrière ou d'arrière en avant , 
on l'attire ou la repousse sans être gênée ensuite par elle? On 
opérera plus aisément ainsi le libre passage du trident, afin 
d'exécuter tous les mouvements nécessaires. M. Bureau, qui 
prévoyait les objections , a eu le soin , comme nous le disions, 
de rendre cette paroi postérieure de l'entonnoir inférieur mo- 
bile de bas en haut, grâce à des charnières; malgré cela, 
même dans cette nouvelle position , elle est encore gênante, 
et l'ouvrier a trop peu d'espace pour faire son travail. 

Si nous signalons cette imperfection , c'est que nous som- 
mes certain que le constructeur saura suppléer à ce petit 
défaut. D'ailleurs, en somme, comme un seul homme, à l'aide 
des roues qui le supportent à volonté, manœuvre cet instru- 
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mont avec une très-grande facilité, il est très- aisé de le mettre 
un instant de côté, soit pour examiner l'état et la hauteur de 
la vendange dans l'intérieur de la cuve ou du foudre, soit 
pour en égaliser, à son aise, la surface supérieure dans le but 
de les bien remplir. 

11 résulte de l'examen auquel nous venons de nous livrer 
que cet instrument est le meilleur appareil à fouler le raisin 
que nous ayons pu voir dans les concours jusqu'à présent. 11 
est seulement fâcheux , à un certain point de vue, qu'il soit 
coléà un prix un peu plus élevé que ne le sont généralement 
tous les autres instruments de ce genre. Espérons que le der- 
nier mot n'a pas encore élé dit à cet égard. 



III. 

Bascules h -peser les fûts. 
Apfl»arell-i*égruïwteeïr «ïe usenurajce. — CoïKpteur. 
Cries t'i soulevés* les Jutei'J que» 
jsuiie* soutirer les vins. 
Dégustateurs.— Tuyaux à eouligse. 
l'ont pe à soutirer Ses visas par la jes*ea*sïe:>BE aïe l'air. 
Clagtetg. — Siisïions. 



IÎascules a peser les fûts. — Depuis quelques années , il y 
a une propension très-grande chez les propriétaires à rempla- 
cer le mesurage des vins par la méthode , assurément plus 
exacte, du pesage. Les centres de production vinieole se sont 
préoccupes de la question , et la société centrale d'Agriculture 
de ['Hérault . que l'on voit toujours à la recherche des amé- 
liorations à introduire dans nos cultures méridionales, déjà, 
en 1802, avait chargé une commission d'étudier sérieusement 
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les avantages ou les défauts du nouveau système proposé. II 
y avait là un intérêt capital pour nos pays. Eu général, il faut 
l'avouer, les acheteurs ont rejeté cette substitution , et, vrai, 
ment , nous sommes à nous demander quelles bonnes raisons 
ils ont pu donner pour faire conserver aux vendeurs un mode 
d'opérer qui no présente que des inconvénients , fort sujet à 
des erreurs involontaires et qui peut servir très-avantageuse, 
ment la fraude et jamais , assurément , les intérêts du pro- 
priétaire, à moins de soins minutieux, que l'on ne peut pren- 
dre quand il s'agit de quantités considérables à mesurer. 

Nous ne saurions mieux faire, pour convaincre nos lecteurs, 
que d'emprunter quelques passages au rapport présenté , en 
1862, à la société centrale d'Agriculture de l'Hérault, par 
notre collègue de la société chimique de Paris. M. le professeur- 
agrégé Saintpîerre. 

« I es inconvénients principaux du mesurage des vins sont: 

« 1 J Le temps et la dépense qu'il exige. — Le mesurage 
coûte, en moyenne, 1 fr. à 1 fr. 23 par muid de 7 hectol., 
c'est-à-dire de 0 fr. 14 à 0 fr. 18 par hectolitre. 

« 2° L'inexactitude du procédé. — En effet, en mesurant 
au décalitre, mille litres de vin exigent cent opérations. Nous 
restons au-dessous de la vérité en admettant que l'opérateur 
le plus consciencieux puisse répondre de 4 centièmes d'erreur, 
c'est-à-dire de 40 litres pour 1,000. Il faudrait, on le voit, 
que la différence de la densité du vin à celle de l'eau fut de 
900 à 1,000 (ce qui n'est pas), pour qu'en prenant le kilogr. 
à la place du litre, on approchât d'une erreur pareille. 

« 3° La facilité qu'il donne à la fraude. — Dans nos pays, 
en effet, les mesureurs sont payés par l'acheteur, et, quoique 
nous en connaissions dont la réputation de probité peut inspi- 
rer toute conliance, nous sommes forcé de rappeler que ces 
honnêtes exceptions sont malheureusement trop rares. 
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(( 4° La difficulté de la vérification sans recommencer entiè- 
rement le mes u rage. Dans ces cas là, une seconde opération 
ne concorde jamais avec la première et ne sert qu'à irriter 
les parties contractantes, sans apporter une certitude plus 
grande. 

« Nous ajouterons à ces inconvénients toutes les erreurs 
auxquelles donne lieu un mesurage considérable, par suite 
des oublis involontaires dans le compte des décalitres et toutes 
les pertes occasionnées par ces diverses manipulations. 

« Le pesage des vins ne participe d'aucun de ces inconvé- 
nients; il est très-ex pedilif, puisqu'il s'agit de tarer les futailles 
■vides et de les peser ensuite pleines. La différence donne le 
poids en kilogrammes et se trouve égale ( nous prouverons que 
l'égalité est très-sensiblement complète) au volume en litf-es 
du liquide. 

« Le pesage est plus sûr, puisque les bascules, même 
grossières et pesant 1 ,000 kilos , peuvent répondre hardiment 
du kilogramme, c'est-à-dire du millième. 

« Le pesage admet une vérification très-facile et empêche 
la fraude, puisque la constatation du poids est l'affaire d'un 
instant et peut se faire sous les yeux du propriétaire lui- 
même. 

u Le pesage, enlin, n'exige pas même d'appareils, puisqu'il 
peut être fait, comme celui des autres denrées, aux bascules 
des octrois où l'on a taré préalablement le chargement des 
futailles vides. 

« Le pesage peut-il amener des changements dans les tran- 
sactions habituelles? A notre sens, il no saurait en amener 
aucun, et il n'y a jamais d'erreur sensible à prendre le litre 
pour un kilogramme, au moins quand il s'agit des vins rouges 
et blancs de nos pays (nous ne parlons pas ici des vins de 
liqueur). 
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« Il ressort clairement du tableau ci-dessus (1) qu'en ven- 
dant au litre et livrant au poids ou réciproquement, on ne 
s'expose pas à une différence en plus ou en moins de 5 à 6 
millièmes; seulement, le pesage jouira d'une approximation 
de la vérité supérieure à celle qu'on peut attendre du mesu- 
rage , et il aura l'avantage incontestable de porter sur une 
quantité de grandeur déterminée et invariable. 1 ,000 kilogr. 
de vin seront toujours 1 ,000 kilogrammes à toutes les tempé- 
ratures et dans tous les pays. 

« Il est loin d'en être de même dans la vente à la mesure, 
et nous sommes étonné que les partisans de cette méthode , 
qui se montrent si scrupuleux , n'aient pas remarqué que la 
dilatabilité du vin fait varier son volume dans des limites non 
moins grandes que la différence de densité entre l'eau et le vin. 

« En supposant , en effet , que le vin ne se dilate pas plus 
que l'eau (et i! se dilate davantage), sa densité variera comme 
celle de ce liquide (voir les tables de M. Desprez), et si elle 
était 1 ,000 à -j- 4°, elle serait seulement 0,997 à -f- 25». II 
résulte de là que le vin qui occuperait i ,000 litres en hiver 
en occupera 1,003 en été, et que l'acheteur auquel on livrerait 
i ,000 litres à -j- 25°, n'en retrouverait que 997 à -f- 4 u . C'est 
là, à notre avis, une bien légère différence dont personne n'a 
jamais songé à tenir compte dans les transactions journalières 
et qui pourtant égale l'inexactitude insignifiante de la substi- 
tution du kilogramme au litre. » (2) 

Depuis lors, M.Camille Saintpierre a continué ses recher- 
ches sur la densité des vins de l'Hérault , recherches dont il 
publiait les résultats suivants dans le Messager agricole, en 
février 1867. 

(1) Ce lableau relate les densités de quelques vins de l'Hérault. 

(2) Bulletin de la société centrale d'Agriculture de l'Hérault.— Séance 
du 7 mars 1862. — Messager agricole, 1862. 
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Tout d'abord, éliminons du débat les vins doux, qui com- 
prennent les vins muscats et les vins de -liqueur* leur teneur 
en sucre qui augmente leur densité , alors que la quantité 
d'alcool qu'ils contiennent tend à l'abaisser, leur donnent un 
poids spéciiique assez différent de celui de l'eau. (Sainlpierre.) 

<( La densité des vins rouges de nos pays se rapproche 
beaucoup de celle de l'eau : 1,000 litres de vin de coupage 
pè-ent Irès-sensiblemcnt 1,000 ou 91)9 kilogrammes. Quant 
aux vins de montagne ou de plaine, le poids des 1 ,000 litres 
oscille entre 999 et 994 kilogrammes pour les plus faibles. 

« Les vins blancs secs sont généralement un peu plus lé- 
gers (pie les vins rouges : 1 ,000 litres pèsent environ 994 
kilogrammes. 

« Le plus faible que nous ayons rencontré pesait 991 kilo- 
grammes. 

« Maintenant que nous connaissons la véritable densité des 
vins, il est facile de juger expérimentalement la question du 
pesage. 

« Nous pouvons affirmer que vendre les vins blancs et 
rouges au litre et les livrer au kilo ou réciproquement , n'ex- 
pose à aucune erreur sensible dans les transactions commer- 
ciales. » 

Après des expériences aussi concluantes, nous croyons 
pouvoir affirmer que la question est jugée en faveur du pesage 
des vins. 

Les constructeurs donc ont dû se préoccuper de celte situa- 
tion. Du reste, depuis longtemps l'industrie fournissait au 
commerce des bascules qui étaient parfaitement de mise dans 
tous les chaix. Leur application dans les exploitations viticoles 
pouvait donc se faire très-rapidement. Malheureusement, 
encore l'usage et la routine ont prévalu , au grand détriment 
des rebelles. 
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A Carcassonne , nous avons remarqué les instruments de 
M. Mairct, de Lyon (Rhône) , qui avait cnvové une série de 
bascules pour les octrois et les exploitations agricoles. Cette 
importante Maison fabrique des instruments où le bois est 
entièrement remplacé par le fer. Cette modification nous paraît 
très-utile surtout dans des machines exposées à des chocs ou 
à des frottements violents et continuels. 

Nous n'aurons garde d'oublier les appareils de MM.Sagnier 
et C'% de Montpellier (Hérault), à qui leur bascule pour peser 
les fûts, classée sous le n° 237 et cotée au prix de 250 IV., a 
valu une médaille d'argent. 

Que si , malgré ce que nous venons de dire en faveur du 
pesage, on persiste à se servir de mesures poinçonnées pour 
la livraison des vins, alors nous demandons la permission de 
chaudement recommander l'emploi de deux excellents instru- 
ments que nous avons depuis longtemps soigneusement exa- 
minés dans les concours. Nous voulons parler du Régulateur 
Franc et du Compteur Longin-Guilliaumon. 

Régulateur Franc. — « Dans les conditions actuelles, un 
mesurage exact n'est possible que si le cylindre mesureur 
repose sur un plan parfaitement horizontal. Le liquide s'élève, 
en outre, suivant la loi de la capillarité, au-dessus de la ligne 
qu'il détermine sur les parois du vase ; enfin , le niveau rigou- 
reux n'étant jamais exactement appréciable , des discussions 
peuvent s'élever entre le vendeur et l'acheteur. » (l ; ranc.) 

« Ce qu'il importe de faire bien ressortir, c'est l'inexacti- 
tude du mesurage. Môme avec un opérateur consciencieux, 
il est difficile de répondre d'erreurs inévitables qui s'élèvent 
au moins à plusieurs centièmes et qui peuvent devenir très- 
considérables si le dépoteur ne s'entoure pas de toutes les pré- 
cautions nécessaires. Chacun sait qu'il est d'usage , dans le 

4 
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mesurage de nos vins , de mettre convenablement de niveau 
la comporte dans laquelle on puise le vin , et de retourner la 
position du décalitre à chaque dizaine, de manière à compen- 
ser les erreurs de niveau. On est encore clans l'habitude d'ad- 
mettre que l'égoultage extérieur de la mesure compense la 
pelile quantité de liquide que l'instrument retient sur sa sur- 
face intérieure. Cependant , il résulte d'expériences faites par 
de nombreuses personnes et d'essais auxquels l'un de nous 
s'est livré , que toutes ces précautions sont loin de garantir 
une exactitude satisfaisante. Nous conseillons à ceux qui n'en 
seraient pas convaincus de faire remplir un mémo fût par des 
personnes différentes, et nous les assurons d'avance qu'elles 
trouveront des différences notables. 

ce Il va sans dire que dans le cas où le dépolcur veut favo- 
riser le vendeur ou l'acheteur, il a . dans la position de la 
mesure, dans l'inclinaison qu'il peut lui donner et dans le soin 
qu'il apporte à l'égouttage, des ressources suffisantes pour 
obtenir des différences très -considérables et difficiles à décou- 
vrir (i). » 

« Avec le Iiégulateur Franc, ces inconvénients cessent 
d'exister; l'horizontalité de la mesure n'est plus une condition 
nécessaire; quelle que soit la position du vase, on opère 
toujours avec la même précision; le liquide s'établit de lui- 
même mathématiquement à la hauteur voulue, et aucune 
cause d'erreur ni aucun moyen de fraude ne restent pour 
offrir matière à des contestations. 

« Un mécanisme aussi simple que solide sert à enlever à 
chaque mesurage la quantité de liquide excédant celle que la 
mesure doit rigoureusement contenir. L'appareil régulateur s'ex- 
plique de lui-même; il aspire le trop-plein au centre de la 
surface, et l'opération est terminée lorsque l'orifice d'aspira- 
(i) Saintpierre et Pujo. — Messager agricole, février 1867. 
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tion du tube n'est plus en contact avec cette surface ; le vase 
étant cylindrique, sa position horizontale ou inclinée devient 
indifférente, puisque le liquide s'élève d'un côté de la même 
quantité qu'il s'abaisse de l'autre, d'où suit une parfaite com- 
pensation , 

(i Economie de temps dans les opérations, exactitude ri- 
goureuse , impossibilité d'accès à la fraude, voilà les avanta- 
ges très-réels que présente le Régulateur sur toutes les mesures 
existantes. » (Franc.) 

La modification très-heureuse apportée aux mesures par 
M. Franc, agent-voyer à Carcassonnc, doit assurément donner 
une précision incontestable aux opérations de mesurage faites 
avec ces dernières. En outre, il faut que l'on sache bien que, 
dans leur jeu, elles sont aussi simples que toutes les autres. 

Le Régulateur n'est pas autre chose qu'un siphon situé dans 
la tige transversale qui indique le point extrême où doit affleu- 
rer le liquide lorsque l'appareil est plein; son orifice supé- 
rieur se trouve au milieu de celte tige et à sa face inférieure, 
tandis que le tube de déversement aboutit à l'extérieur de la 
mesure. On comprend facilement que si ce siphon vient à être 
amorcé, il abaissera toujours au môme niveau le liquide con- 
tenu dans l'intérieur. Or, si la capacité du récipient a été 
calculée de manière à ce que, lorsque le liquide vient exacte- 
ment affleurer l'orifice interne ou supérieur du siphon, la 
mesure contienne dix, vingt ou cinquante litres, on est certain 
qu'après le fonctionnement de celui-ci, l'on retrouvera tou- 
jours ces mêmes quantités. 11 y a donc là un avantage consi- 
dérable et une certitude que l'on ne saurait trop apprécier. 
Ajoutons , enfin ; que le Régulateur peut être appliqué à toutes 
les anciennes mesures. 

Après avoir décrit l'appareil de M. Franc, que tout le monde 
peut avoir vu à l'Exposition industrielle de Carcassonne, nous 
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ne saurions mieux faire, pour terminer l'examen de son ins- 
trument, que de citer un passage d'une lettre de M. le préfet 
de l'Aude, baron Lepic, adressée, le 15 novembre 1862, à 
MM. les sous-préfets et maires du département. : 

« Avec l'appareil que M. Franc ajoute aux mesures ordi- 
naires de toute capacité, sans en altérer la forme, le liquide 
s'établit dans la mesure à la hauteur réglementaire, quelle que 
soit l'inclinaison du plan sur lequel clic repose, et lorsque le 
liquide surabondant s'est écoulé spontanément par le siphon 
supérieur, le mesurage est obtenu avec une exactitude mathé- 
matique. Toute erreur est donc impossible, et les opérations, 
si générales et si importantes dans ce déparlement, qui se 
rattachent à la vente des vins, des huiles, etc., peuvent être 
aisément pratiquées par les personnes les moins familiarisées 
avec le commerce. 

« Je signale donc à votre attention un instrument qui , fer- 
mant tout accès à la fraude, me semble devoir être d'un usage 
avantageux pour tous les propriétaires , et qui fera disparaître 
dans leur source de nombreuses et regrettables contestations.» 

Compteur. — M. Longin-Guilhaumon , de Puisserguier 
(Hérault), avait envoyé un ingénieux instrument « appareil 
compteur » , classé sous le n° 172, qui lui a valu une médaille 
d'argent. 

Lorsque dans une grande exploitation on livre du vin à un 
acheteur, on se sert d'une mesure contenant cinquante litres, 
dite demi-hectolitre ou nu-suret, pour calculer les quantités 
qu'il reçoit, et le nombre de ces demi-hectolitres est directe- 
ment inscrit à la craie sur le bois du foudre ou de la cuve dont 
on tire le contenu. A chaque fois, on trace une raie blanche, 
et, tous les dix mesurets, on fait une marque plus grande, ce 
qui facilite la récapitulation générale à la lin de la journée. 
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H est rat e qu'avec celle manière de faire il n'y ail pas toujours 
quelque contestation provenant d'une erreur assurément invo- 
lontaire, quelque attention que l'on porte à celte bien simple 
manœuvre. L'acheteur, le propriétaire ou les ouvriers qui 
livrent la marchandise sont très- souvent en désaccord lors- 
qu'ils arrivent aux additions finales. A qui imputer la faute? 
assurément au mode opératoire. 

On rie saurait, en ce genre d'affaires, prendre trop de pré- 
cautions pour éviter des inconvénients toujours très- fâcheux. 
Ne peut-il pas arriver, en effet, que l'on oublie d'inscrire gra- 
phiquement m seul de ces mesurets? lit, alors , le propriétaire 
subit une perle qui, à notre connaissance, aurait pu aller à 
25 fr., en 1855, et qui aurait été de 12 IV. 50 et de 15 IV. 
pour les années 1805 et 180(1. Il v a donc intérêt pour lous 
à ce que nous signalions au public un instrument dont le, prix 
est peu élevé et qui met lin a tous ces dangers et tout au moins 
à tous ces ennuis inhérents à la plus petite des discordes. 

Dans les rares départements où le vin et autres liquides se 
vendent au poids, l'erreur est moins facile , parce qu'une fois 
que loutes les barriques sont remplies, on n'a plus qu'à les 
peser, à inscrire à mesure leur poids et à retrancher ensuite 
du poids total la somme des poids des barriques pesées vides. 
Il y a inoins de détails dans l'ensemble de l'opération que lors 
de la vcnle à hectolitre , et , de plus, il n'y a ni perle de ma- 
tières ni fraude possible. 

Malgré ces avantages, en bien des pays on est resté par- 
tisan du mesura^. Aussi a-t-on cherché un moven de résou- 
dre le problème suivant : Ktrc certain que le nombre de demi- 
Iwctolitres livrés est exactement inscrit, et M. Longin-Guilhaumon 
nous parait avoir complètement réussi à l'aide de son comp- 
teur. 

Que l'on se ligure une caisse en bois rectangulaire de 0 m 70 
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de côté environ et haute de 0 m 20. Sur la face supérieure et à 
son milieu se trouve une espèce de petite plate-forme en forme 
de champignon, de 0 m 15 de diamètre, dont la tige de fer 
communique dans l'intérieur de la caisse. Ouvrons celle-ci en 
poussant à droite la moitié droite de la planche qui forme la 
face supérieure, et à gauche la moitié gauche. Le champignon 
ne bouge pas, ces deux moitiés ayant chacune une échancrure 
pour laisser passer sa tige. Dans l'intérieur, on voit une grande 
roue présentant de nombreuses dents à sa circonférence ex- 
terne et très-analogue à une scie circulaire horizontale. A une 
de ses encoches est un arrêt mu par un ressort qui la tient en 
une position voulue, laquelle est indiquée au-dessus de la face 
supérieure de la roue par une petite aiguille. Le nombre de 
ses dents est de 100; celles-ci sont numérotées de cinq en cinq. 
Voici quel est le jeu de l'instrument : 

Pressons le champignon central; en s'abaissant. par un 
mécanisme très-simple, il fait échapper le ressort, soulève le 
cliquet qui arrête la roue, et celle-ci tourne d'une division; 
le champignon se relevant , l'arrêt revient à sa place et la roue 
est arrêtée dans son mouvement. L'espace parcouru est indi- 
qué par la petite aiguille , qui , si elle marquait 10, indiquera 
1 1 . Si celte opération se fait non plus avec la main , mais soit 
avec une comporte pleine de vin, soit avec un wcsurel ou de- 
mi-hectolitre, autant de fois on abaissera le ebampiga©», au- 
tant de dents do la roue franchiront le petit arrêt, et leur 
nombre sera indiqué par l'aiguille. Or, si l'on a eu la précau- 
tion de ramener au début le zéro de la roue en regard du petit 
styje indicateur, le chiffre marqué par celui-ci, à la lin. re- 
présentera le nombre de (bisque l'on a abaissé le champignon, 
et, partant, dans l'espèce, il marquera le nombre de demi- 
hectolitres que l'on a livrés. 

Mais, dira-t-on, comment s'assurer que l'instrument fonc- 
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lionne régulièrement, car, lorsqu'on s'en sert ainsi, il est 
fermé , d'où il résulte qu'on ne peut rien voir de ce qui se 
passe dans l'intérieur? Il serait long, ennuyeux et incommode 
d'ouvrir chaque l'ois la face supérieure du compteur et de 
regarder si l'aiguille a enregistré le passage d'une dent. 
M. Longrn-Guilhaumon a chargé son instrument du soin de 
nous avertir. Au moment où le petit ressort relâché permet la 
rotation de la roue, et que l'arrêt va prendre place dans une 
nouvelle encoche, on entend résonner un petit timbre. Ce n'est 
qu'alors que l'on est sûr que le compteur a marché. 

Comme on le voit, les ouvriers n'ont à se préoccuper de 
rien. En el'fet , au commencement de la journée on ramène le 
zéro de la roue en face du style indicateur et on referme 
l'instrument. A la lin du jour ou à la lin de la livraison , si 
l'opération ne dure pas ce temps-là, on ouvre l'appareil et on 
y lit, de concert avec l'acheteur ou son représentant, le nom- 
bre de dents qui ont franchi l'arrêt, nombre qui représente 
exactement la quantité de demi-hectolitres livrés. Ajoutons, 
pour être complet, qu'une seconde roue marque non plus les 
unités ou les dizaines , mais seulement les centaines de tours 
jusqu'à mille, s'il nous en souvient bien. On peut donc tra- 
vailler assez longtemps sans se préoccuper de ramener de 
nouveau l'instrument au zéro, de crainte que, rendu au bout 
de sa course, il n'enregistre plus fidèlement chaque meimret 
placé sur le champignon. Tout va bien si l'on entend résonner 
le timbre ; cela prouve que la roue a avancé d'une dent. 

Nous trouvons de grands avantages à ce système. Tout 
d'abord une certitude mathématique ; plus de fraude ou d'ou- 
bli possibles. En outre, nous enlevons à nos agents et à nos 
ouvriers une grande responsabilité, celle de ne pas commettre 
d'erreur, involontaire sans doute, mais dont les propriétaires 
ou les négociants sont évidemment la première victime, 



Tout le monde peut se mettre à l'abri de ces dangers et de 
ces ennuis , car ce pelit appareil , dont nous ne saurions trop 
recommander l'emploi , ne coùie que 30 IV. La dépense est 
bien minime, si l'on réfléchit aux inconvénients inhérents au 
mode actuel de mesurer et de livrer les vins. 

Du reste, il y a aujourd'hui dans les esprits une grande 
tendance à substituer les instruments-enregistreurs à la main 
ou à l'œil de l'homme. Ce n'est plus l'oreille qui indique que 
deux diapasons vibrent à l'unisson , c'est sur une ligure lumi- 
neuse que la question est jugée par le sens de la vision , bien 
plus sensible que celui de l'ouïe. Qui ne sait que dans la télé- 
graphie l'on a remplacé les appareils purement indicateurs 
(appareil Breguel . appareil à cadran) par des machines qui 
impriment les dépêches elles-mêmes, soit en signes conven- 
tionnels (appareil Morse) , soit directement en caractères 
d'imprimerie (appareil Hughes), ou qui par un artifice chi- 
mique reproduisent l'écriture de l'expéditeur (pantélégraphes 
Caselli). Dans les observatoires , la marche des astres, leur 
position exacte dans le ciel à un moment donné sont tracées 
ou indiquées sur des papiers préparés, à l'aide de mécanismes 
spéciaux mis en jeu par la main de l'observateur, laquelle 
fonctionne en même temps que son œil , de sorte que, grâce 
à l'électricité, il semble que l'homme soit doué d'un sens 
nouveau (t). 

Personne n'ignore à cette heure qu'en médecine, en physio- 
logie surtout, la méthode graphique n'ait rendu d'immenses 
services, on permettant d'étudier à fond des phénomènes hv- 
gides, tels que la contraction musculaire, la respiration, le 
cours du sang ( sphygmographe Marey) , voir même les va- 

(1) Voir, à ce sujet, l'intéressant article de M. A. Esquiros, — Revue des 
Deux Mondes , XXXVI* année. Seconde période , t. 65, IS octobre 1866. — 
L'observatoire île (ireemvicli. 
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l'ordre pathologique, comme 1 état du pouls dans les fièvres, 
ou l'état contraire, l'algidité, le diagnostic différentiel d'une 
tumeur anévrysinalc , etc. En opérant de cette manière, on 
charge la vie d'inscrire elle-même, en dehors de toute, influence 
ou de toute traduction étrangère, l'ensemble de ses diverses 
modalités. 

Ainsi , dès lors , on se met à l'abri de l'erreur. 

En agriculture, nous avons également tout intérêt à adop- 
ter, si l'aire se peut, tout système mécanique reculant les 
limites de la fraude, de l'oubli et de la négligence. Outre le 
compteur dont nous venons de parler, voilà la Russie qui 
vient d'envoyer à l'Exposition universelle un appareil à me- 
surer les grains fabriqué d'après ces idées (1). Cette ingé- 
nieuse machine a non-seulement pour but de substituer un 
moteur mécanique ait moteur à bras dans les grandes exploi- 
tations et dans les magasins d'approvisionnement , mais en- 
core, grâce à son système enregistreur, qui consiste dans un 
cadran gradué muni d'une aiguille à son centre , elle met 
l'acheteur ou le vendeur à l'abri de tout sujet de contestation, 
quant à la quantité mesurée. La seule différence qui existe 
entre le compteur de M. Longin - Guilhaumon et l'appareil 
russe, c'est que dans l'un le stvle est fixe, et c'est une roue 
qui tourne, alors que dans l'autre c'est l'aiguille qui marche, 
le cadran étant immobile. 

Ces deux instruments sont appelés à prendre place dans 
toutes les fermes d'une certaine étendue. Ils seront assuré- 
ment très-vile appréciés, parce que non-seulement leur em- 
ploi met lin aux nombreux ennuis auxquels les propriétaires 
ne sont que trop souvent exposés dans la vente et la livraison 

(1) Parent. Journal d'Agriculture pratique. 31' année. 1807, t. il, p. 81, 
n D S9, 18 juillet. 
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de leurs denrées, mais encore parce que, dès lors, il y a 
certitude matérielle relativement à la quantité de la marchan- 
dise reçue ou donnée. 

Treuils. — M. Marsal avait envoyé au Concours départe- 
mental annexé au Concours régional de touts petits treuils en 
bois, fort simples, faciles à installer dans un coin et qui peu- 
vent rendre de grands services. Cependant, nous préférerions 
voir fabriquer et se répandre ces mêmes petits treuils, mais 
rendus mobiles, et mieux, de petites grues d'un prix peu 
élevé , installées sur des bâtis de fonte ou de bois et suppor- 
tées par quatre petites roues. Pour les immobiliser et leur 
donner une stabilité nécessaire à un bon fonctionnement, il 
suffirait, après avoir calé les quatre roues, d'en charger la 
base avec des pierres ou un poids quelconque. 

Ces instruments-là seraient d'une grande utilité en bien des 
circonstances dans les fermes, mais surtout dans les chaix où 
Ion conserve les vins dans des barriques d'une capacité de 
un à cinq hectolitres. A leur aide, lors des soutirages, on 
pourrait changer celles ci de place et les installer rapidement, 
à peu de frais et sans grande peine. Dans les caves où l'on 
conserve des vins de choix , il est incontestable que ces peti- 
tes grues mobiles rendront de grands services pour arranger 
méthodiquement et avec soin les futailles pleines. Je sais bien 
qu'on supplée à leur défaut avec une poulie portant un mouf- 
11e, laquelle peut courir le long d'une barre de fer horizontale 
fixée dans les murs à la hauteur du plafond. A volonté, on 
amène tout ce système au-dessus de l'objet à soulever ; mais 
les mouvements de cet appareil , fixe, en somme, sont bornés 
à l'élévation et à la translation latérale, alors que la grue peut, 
en outre, aller partout dans la ferme, se rendre utile selon les 
besoins et suppléer ainsi d'une manière très-efficace à l'insuf- 
hsanec des forces de l'homme. 
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Nous savons qu'il existe beaucoup de treuils de formes 
différentes , mais nous ignorons s'il existe de petites grues 
portatives destinées aux divers usages que nous avons énu- 
mérés plus haut. S'il en existe, nous serions heureux de les 
voir figurer dans les concours. Si encore l'industrie ne les a 
pas fabriquées , que les constructeurs songent à nous les pré- 
senter. Nous les croyons appelées à un grand succès. 

Crics a soulever les barriques pleines four soutirer les 
vins. — Tout le monde sait que lorsqu'on vide un tonneau, 
il reste toujours du vin clans l'intérieur, parce que l'orifice 
d'écoulement est situé à un niveau supérieur à la partie ren- 
flée qui lui est inférieure. Avec un siphon , on l'enlève à peu 
près en entier; mais son emploi n'est pas toujours de mise et 
son fonctionnement laisse quelquefois à désirer lorsque la 
différence de niveau entre l'orifice d'aspiration et l'orifice 
d'écoulement n'est pas considérable. C'est, assurément, le 
meilleur instrument connu pour exécuter un bon soutirage, 
d'autant, comme nous le verrons plus tard, qu'on soustrait 
ainsi le liquide autant que possible au contact de l'air. Cepen- 
dant, il faut reconnaître un certain mérite aux machines in- 
ventées dans le but, non pas de remplacer les siphons, mais 
seulement de leur venir en aide. 

M. Yalat avait envoyé un de ces appareils, classé sous le 
n° 2(J8, et coté au prix de 28 francs. Nous en avons vu de 
deux modèles peu différents l'un de l'autre. Que l'on se repré- 
sente un manchon mu par une petite manivelle et autour du- 
quel vient s'enrouler une courroie. L'extrémité de celle-ci 
porte un crampon à une ou deux brandies. Ce manchon est 
porté par une espèce de cadre en fer, sur les deux branches 
verticales duquel se trouvent deux trous recevant son essieu. 
On comprend aisément que si on prend un point d'appui sur 
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le sol ou sur un objet voisin , et qu'après avoir placé le cram- 
pon de la courroie sous l'extrémité (l'une barrique, on se met 
à faire tourner la manivelle, la courroie viendra s'enrouler sur 
le manchon, et, en même temps, le lut sera soulevé. Or, si 
on exécute cette opération à la paroi postérieure, le vin sera 
amené vers l'orilice de sortie. Cette manoeuvre, l'aile avec 
soin, permet d'enlever ainsi la majeure partie, sinon tout le 
contenu, sans le troubler le moins du monde. Il peut .donc 
y avoir là quelque chose de bon pour certains cas parti- 
culiers. 

Nous avons vu, à Bordeaux, un appareil fabriqué par 
M. Vivez dont le but est le même que celui de M. Valut, mais 
qui nous parait aussi pouvoir être de quelque utilité pour 
l'aménagement des vins lins. Il est ainsi décrit dans le Journal 
d' Agriculture et d'Horticulture, n° du 5 avril 1867 : — « Cet 
instrument porte le nom de tester à soutirage, 11 est. composé 
d'un arc-boutanl demi-circulaire en 1er, qui est traversé par 
une tringle de même métal, ayant à chaque extrémité deux 
crochets qui saisissent la barrique en dessous des douves, 
devant et derrière, et lui font faire très-doucement la bascule, 
par le moyen d'une courroie en cuir qui est lixée au point 
voulu par un poignet qui saisit cette courroie et la tient solide- 
ment fixée. La barrique est ainsi soulevée de l'arrière à 
l'avant, avec une grande douceur; le soutirage s'opère facile- 
ment, sans aucune fatigue, et le liquide se trouve extrait 
avec une limpidité parfaite. Cet instrument , dont le prix est 
de 20 fr., se recommande à tous les points de vue. » 

Ces deux appareils, dont l'usage ne peut être accepté {pie 
dans le maniement de peliles futailles, peuvent rendre quel - 
(pies services , mais nous donnons notre préférence à l'instru- 
ment de Bordeaux lorsque les circonstances matérielles en 
permettront l'application, 
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Ces doux constructeurs se rencontrent également sur un 
autre terrain , nous voulons parler du soutirage des vins par 
la pression de l'air, dont nous allons démontrer les inconvé- 
nients et les grands dangers. 

Poupes a soutirer les vins par i,a pression de l'air. — . Il 
y a déjà bien quelques années , à un des premiers Concours 
régionaux du Midi, nous avions remarqué le système de 
M. Valat , qui consiste en une pompe aspirant de l'air de 
l'atmosphère, qu'elle refoule ensuite dans un tuyau de caout- 
chouc; celui-ci est en communication avec un tonneau plein 
d'un liquide quelconque. Supposons maintenant un second 
tuyau parlant du fond de la barrique pleine, sortant par le 
même trou que le tuyau adducteur de l'air, et aboutissant à 
un fût vide dont la situation , comme niveau , peut être indif- 
féremment inférieure, égale ou supérieure à celle du tonneau 
à soutirer. 

Voici ce qui va arriver si nous faisons fonctionner la pompe. 
Dans le tonneau plein , il se produira une pression qui se 
transmettra dans les six directions possibles : haut, bas, 
arrière, avant, gauche, droite. Or, partout, celle-ci trouve 
la résistance du bois qui vient la contrebalancer. En un seul 
endroit, à l'orifice d'entrée du tuyau , il existe un point sur 
lequel pèse uniquement la pression de l'atmosphère à qui elle 
est supérieure. C'est aussi en vertu de cette prééminence que 
le liquide comprimé par elle entre dans le tube plongeant au 
fond de l'eau et finit par se déverser à l'extérieur, si son action 
a une durée suffisante. On obtient donc ainsi un transvase- 
ment complet et facile. 

En 1866, nous avons vu de nouveau, au Concours dépar- 
temental de Narbonne, des modèles de cette pompe. 

En 1867, au Concours régional de Bordeaux , il nous a été 
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donné do rencontrer un instrument, fort analogue à celui de 
M. Valat , dû à M. Vivez. Ils diffèrent l'un de l'autre en ce que 
ce dernier emploie un soufflet puissant au lieu d'une pompe. 
Nous nous empresserions d'accepter et de propager l'emploi 
de ces deux appareils pour le soutirage de lout liquide autre 
que le vin, mais, polar ce dernier, c'est risquer gros jeu 
sans aucune nécessité. 

Aujourd'hui, il est un fait notoire, c'est que les germes des 
échobics ( ferments organisés) qui détruisent le vin sont tous 
dans l'air. Il faut donc, autant que possible, soustraire ce 
liquide au contact de l'atmosphère. C'est donc commettre une 
faute, très-grande selon nous , que de vouloir saturer, pour 
ainsi dire d'air, par une pression quelconque, un produit que 
tonte la science moderne déclare être en danger dès qu'il est 
exposé à son action. Nous reviendrons, du reste, là -dessus 
cl plus en détail à propos d'un appareil à fabriquer les vins à 
l'abri de l'air que l'on a pu examiner au Concours régional. 
Dans l'espèce, nous condamnons donc comme dangereux l'emploi 
de l'air pour les soutirages. 

Nous voulons bien croire que par les procédés de MM . Valat 
ou Vivez on aille plus vite dans l'exécution du travail , mais il 
vaut mieux se conformer au proverbe italien qui vasano, m 
lontano. Cependant, si l'on persiste à se servir d'un tel systè- 
me, alors, que l'on renonce à refouler de l'air atmosphérique, 
et qu'à l'aide d'un tuyau aspirateur aboutissant à un réservoir 
quelconque plein d'acide sulfureux . on envoie ce dernier gaz 
comprimer le vin à soutirer. Mais, même en faisant ainsi , on 
aurait de grâces inconvénients résultant et du pouvoir décolo- 
rant de cet acide et de sa facile oxydation. Somme toute, sou- 
tirons à l'abri de l'air, c'est là le point capital , et mettons notre 
vin aussi peu que possible au contact de ces myriades de ger- 
mes qui fourmillent autour de nous dans l'atmosphère. 
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Dégustateurs. — Lorsque le mm est en tonneaux et qu'on 
veut le goûter on se sert encore, en bien des endroits, comme 
au temps jadis, de petits forets à l'aide desquels on fait un 
trou au foudre, trou que l'on bouche ensuite avec un petit 
cylindre de bois que Ton enfonce fortement, A cela, il y a 
des inconvénients; en premier lieu, si ce petit cylindre "dé- 
passe extérieurement la paroi du foudre, on peut l'arracher 
et prendre du vin ; d'autre part, si on le coupe très-ras, plus 
tard, pour de nouveau goûter ce même liquide, on devra 
faire un second trou. L'idée d'un instrument fixe permettant 
la sortie du vin et ouvert par une clef s'imposait tout natu- 
rellement à quiconque s'occupe de matériel agricole. 

Deux maisons de Carcassonne , MM. Marsal et O et 
MM. Fafeurs frères, avaient envoyé des dégustateurs. Nous 
en avons remarqué de trois formes. Et d'abord, en quoi con- 
sislcnt-ils ? Ils sont formés tout simplement par un tuyau 
d'étain qui se fixe dans un trou fait au bois du foudre et qui 
dépasse de quelques centimètres à peine la face postérieure 
de la douelle qui le porte. A son extrémité externe, ce tuyau 
présente une cavité cylindrique creusée en pas de vis, cavité 
qui est exactement fermée par un cylindre plein dont la sur- 
face extérieure est munie d'un pas de vis correspondant exac- 
tement à celui creusé sur la face interne de cette cavité. Sur 
la paroi extérieure qui limite cette même cavité se trouve aussi 
un autre pas de vis recevant un bonnet-écrou qui ferme le 
tout. Ce bonnet no peut être desserré qu'avec une clef d'une 
forme particulière, laquelle est mise en lieu sûr par le pro- 
priétaire. 

Ouvrons maintenant ce bonnet, puis dévissons le cylindre 
plein ; il arrivera que le vin passera par le tube d'étain et 
viendra couler au dehors. 11 serait dangereux d'opérer ainsi 
sur de grands foudres, car le liquide s'en échapperait en trop 
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grande quantité et surtout avec trop de force. Alors on a eu 
l'idée de l'aire, entre deux filets de ta vis, dans une des gorges 
de la filière hélicoïdale du petit pas de vis, un petit trou qui 
aboutit à la paroi extérieure du dégustateur. Tant que le 
cylindre plein bouche ce petit trou, il ne s'écoule rien; dès 
qu'en le dévissant et l'attirant en dehors, le vin arrive à l'ex- 
trémité externe de ce petit canal, l'écoulement se produit. 
Comme on le voit, l'appareil est fort simple et irès-propre. 

Plus tard, on a reconnu des inconvénients à ce que l'ori- 
fice de sortie du petit trou par où sort le vin fut au contact de 
l'air et surtout des petits moucherons qui, attirés par l'odeur, 
venaient s'y ramasser et obstruaient souvent la lumière de ce 
tuyau. Aussi, au lieu de faire déboucher ce dernier en dehors 
de la cavité cylindrique, on creusa, clans son pas de vis, un 
petit canal que l'on lit déboucher à sa partie antérieure, de 
telle façon qu'en plaçant le cylindre plein et fermant le tout 
avec le bonnet-écrou aucun orifice de sortie ne paraissait au- 
dehors. C'était là une bonne modification. 

La seule objection à faire à l'emploi de ces instruments est 
la suivante : lo vin, au contact de rétain ou du cuivre, ne con- 
tracte-t-il pas un mauvais goût? Tout d'abord, le contact avec 
le cuivre n'est pas permanent, vu que toute la partie de 
l'appareil qui se trouve dans le tonneau est en étain , mêlai 
peu attaquable par les composés du vin. En outre, la surface 
d'étain baignée par le liquide n'est pas très-grande, le tube 
Ultérieur ayant tout au plus un centimètre de diamètre; par 
conséquent, on peut laisser se perdre la petite quantité de vin 
qui est contenu dans le tube adducteur depuis plus ou moins 
de temps, et ne recueillir que celui qui s'écoule ensuite. 

MM. Fafeurs , préoccupés de cet inconvénient , ont fabriqué 
des dégustateurs dont le petit cylindre plein porte une tige 
d'étain qui remplit complètement le petit tuyau de même mé- 
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tal quand il est entièrement vissé dans la cavité cylindrique. 
Ont-ils atteint leur but? Nous ne lé croyons pas, parce qu'il 
est impossible qu'entre ce cylindre et le tuyau, la capillarité 
ne fasse pas arriver une couche de liquide, et, alors, la sur- 
face de contact qui, primitivement, était limitée à l'intérieur 
des tuyaux, est agrandie de toute la surface de la tige. L'idée 
serait parfaite si le vin ne pouvait pas du tout pénétrer entre 
cette tige et le tuyau; mais cela nous paraît difficile à empê- 
cher. 

Nous nous permettrons, en finissant, d'exprimer un désir 
à ces deux maisons de Carcassonne, dont tout le monde a pu 
remarquer les beaux produits, soit au concours régional, 
soit à l'exposition de lïndustrio. Ne pourrait-on pas, tout en 
fabriquant en cuivre ou en étain la partie extérieure du dégus- 
tateur, remplacer le tube d'élain , lequel est en contact avec 
le vin, par un tuyau en os, en buis, en corne, en caoutchouc 
durci, etc., substances non attaquées par le vin à qui elles 
ne sauraient donner de mauvais goût? Nous leur livrons 
cette idée pour ce qu'elle vaut, mais nous la croyons bonne. 
Sa réalisation pratique nous paraît facile. Qu'elles y songent 
donc, et, si elles réussissent, elles auront rendu de nouveaux 
services à notre agriculture méridionale en mettant fin à toutes 
les objections formulées par les propriétaires contre l'emploi 
des dégustateurs. 

Tuyaux a coulisses. — Depuis longtemps , dans bien des 
caves on soutire les vins à l'aide de tuyaux en métal ou de 
manches en toile qui mettent en communication directe le 
tonneau plein avec le tonneau à remplir. Sous l'influence 
uniqje de la pesanteur, la moitié du vin passe toute seule 
dans le tonneau vide. Faire ainsi , c'est économiser du temps 
et de l'argent; c'est, en outre, mettre ce produit si délicat à 
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l'abri de nombreuses causes d'altération dont les tristes effets 
tic se manifesteraient que plus tard. 

Lors de la création de ce système dans une exploitation , 
on calcule assurément la longueur des diverses fractions de 
tuyau de façon à ce que le vin d'un foudre puisse être conduit 
à un quelconque des autres tonneaux. Mats , par la suite, soit 
qu'on fasse des changements dans la position respective de 
ceux-ci , soit qu'on en remplace certains par d'autres plus 
grands ou d'une capacité moindre , il peut arriver que ces 
tuyaux , dont les longueurs étaient auparavant très-exactes , 
ne puissent plus être employés. Dans ces cas-là , on est obligé 
d'en acheter ou d'en mettre de côté une certaine quantité , 
selon qu'il y a défaut ou excès ; c'est donc une dépense à faire 
ou un achat désormais inutile. 

D'autre part, dans un vignoble de grande production, il 
eut fallu subir des frais assez élevés si l'on eut voulu avoir 
tout formé chaque, jeu de tuyau pour chaque tonneau ; il de- 
venait nécessaire d'avoir pour chacun un bout terminal d'une 
longueur différente dans chaque cas particulier. C'est ce qui 
fait que bien souvent, au lieu de se servir de ce système pour 
soutirer, sans aucune manœuvre, la moitié du contenu d'un 
tonneau , on se contente de placer une pompe auprès du fou- 
dre à remplir et d'amener dans son réservoir tout le vin à 
transvaser, à l'aide de manches en toile ou de tuyaux métalli- 
ques. On avait ainsi à acheter une quantité bien moins consi- 
dérable de mètres de conduite et, en outre, aucun raccord 
spécial , le diamètre du bassin permettant d'enfoncer plus ou 
moins dans l'intérieur du récipient l'extrémité du tuyau de 
déversement; mais, d'un autre côté, on mettait le vin large- 
ment au contact de l'air, contact qu'il faut éviter à tout prix. 
Entre une dépense considérable et une opération dangereuse, 
que devait-on entreprendre? Assurément , éviter les deux. 
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M.Marsal , qui connaît à fond tout ce qui est outillai de 
vaisselle vinaire, a pleinement réussi à nous affranchir de 
cette fâcheuse alternative de compromettre l'intégrité de notre 
produit ou de nous résigner à une coûteuse installation. C'est 
dans ce but qu'il a fabriqué m tuyaux à coulimts et à raccord, 
classes sous le h" 189, et qui , joints à un ensemble de Cui- 
vrenc agricole, lui ont valu une médaille d'or. 

Voici en quoi consiste tout le système. Un tuyau dit récep- 
teur, d'un diamètre quelconque, reçoit à frottement doux un 
second tuyau qui a une longueur moindre que celle du pre- 
m.er, absolument comme cela se voit dans toutes les longue- 
vues de poche, que l'on allonge ou raccourcit à volonté. Alors 
selon la distance à parcourir, on enfonce plus ou moins le tube' 
intérieur dans le tuyau récepteur. Un pareil instrument ne 
tiendrait pas, néanmoins, le vin, lequel s'échapperait entre 
l'espace situé entre ces derniers. Pour éviter cet inconvénient, 
M. Marsal a muni son tube-récepteur d'un ou plusieurs ron- 
delles de caoutchouc verticales qui entourent le tuyau inté- 
rieur en remplissant exactement tous les vides. Ces rondelles 
sont retenues par une virole en cuivre, laquelle, en se vissant, 
les applique en les serrant contre le fond d'une petite cavité 
cylindrique portée par la tète du tuyau-récepteur. Ce système 
est fort simple et peut èlrc très-utile. Il est , dans tous les cas, 
très-pratique et applicable par tout le monde. 

Clapets. — Tout le monde sait que tous les foudres pré- 
sentent, sur le milieu de la partie inférieure de leur face an- 
térieure, un trou par lequel on soutire le vin. Cet orifice, 
quelquefois, et c'est aujourd'hui le cas le plus général, se 
trouve, non plus sur la douelle du milieu, mais sur la porte 
elle-même qui sert à livrer passage au marc lors de la décu- 
vaison. 
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Dans certains pays , on l'obture encore aujourd'hui avec un 
bouchon de liège ou de. bois que l'on introduit , non pas en 
avant , mais à la partie postérieure du petit canal creusé dans 
le bois. On agit ainsi pour que les gros rats , qui ne peuvent 
entrer dans le trou antérieur, ne puissent pas davantage par- 
venir à ronger l'obturateur, ce qui pourrait amener la perte 
du vin. Naturellement , on le met en place avant de mastiquer 
à demeure la porte inférieure du foudre. Lorsqu'on veut sou- 
tirer le liquide, à l'aide d'un robinet à longue douille on le 
refoule dans l'intérieur en ayant bien le soin de fixer ce der- 
nier av ec to ute la solidit é possible et en l'enfonçan t profondé- 
mentavec un maillet de bois. Ces tonneaux-là se remplissent 
par le sommet. 

Ce système présente des inconvénient, car il est arrivé 
que, par une cause quelconque, le bouchon ayant fait défaut, 
du vin a été perdu en quantité plus ou moins considérable. 
D'autre part, le robinet n'étant retenu que par une simple 
pression de dehors en dedans, a vu vaincre, par la pesanteur 
de la colonne liquide de l'intérieur, son adhérence aux parois 
du foudre et sa résistance à se, laisser déplacer, en sorte que, 
repoussé au dehors, il a livré un passage facile au contenu 
du tonneau. 

Depuis longtemps, clans lo département de l'Aude, on a 
renoncé h cette manière de faire, et l'on emploie depuis bon 
nombre d'années des soupapes en cuivre, dites clapets, dont 
l'usage est facile, dont les services sont incontestables et dont 
le prix est peu élevé. 

Que l'on se représente un tuyau de cuivre jaune fondu 
assez épais. Sa partie postérieure est coupée en flûte sous 
un angle de 45» à 75" environ, et est munie d'une soupape 
s'ouvrantdc bas en haut, oblique d'avant en arrière et de liaut 
en bas, c'est dire (pic la queue de cette soupape a sa char- 
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mère à la partie supérieure du tuyau. A son orifice antérieur, 
ce cylindre do cuivre est creusé d'un pas de vis sur lequel vient 
s'emmancher un bonnet-obturateur mis en mouvement par 
une clef dont on fait compliquer la forme au gré de chacun. 

Cet appareil, bien peu complique, se met en place d'une 
manière frès-simple, soit sur la tlouelle du milieu, si la trappe 
pour la sortie du marc est un peu élevée, comme on le voit 
sur les anciens foudres, soit sur la porte elle-même, ce qui 
vaut infiniment mieux, parce qu'en enlevant celle-ci on peut 
examiner facilement l'étal de la soupape, son intégrité, sa 
solidité, etc. On l'enfonce à force dans un trou préalablement 
"laÎFalâ dimension exacte du~diamelre du cylindre de cuivre, 
mais en procédant d'arrière en avant, c'est-à-dire que l'on 
introduit dans le bois la partie vissée pour la faire ressortir à 
la face antérieure de la porte, jusqu'à ce qu'une collerette 
métallique vienne butter contre la paroi postérieure de celle- 
ci. On luile cette dernière avec soin pour qu'il ne s'échapper 
pas de vin par les petits interstices, et on la fixe à l'aide de 
clous de cuivre ou de fer zingué sur le bois lui-même. 

Supposons, maintenant, que la porte mastiquée avec soin 
soit en place. Tour soutirer le liquide intérieur, il suffira d'en- 
lever le bonnel-obturaleur et de visser à sa place un robinet. 
Mais il faut, en outre, soulever la soupape si l'on veut donner 
une issue au vin. Cela se. fait tout simplement : 1" soit avec 
une tige de fer traversant de part on part le robinet et sa clef et 
portant à sa lèle, qui est en cuivre, un pas de vis qui vient 
jouer dans un écrou creusé dans la masse antérieure du ro- 
binet— selon que l'on enfoncera plus ou moins celte tige dans 
lecrou, son extrémité postérieure, rencontrant la soupape, la 
soulèvera plus ou moins et donnera ainsi au vin un accès plus 
ou moins facile pour arriver à l'extérieur; — 2° soit par le ro- 
binet lui-même muni d'une longue queue. On comprend, en 
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effet , qu'en vissant celui-ci sur le pas de vis antérieur du 
tuyau-clapet, on annule l'action obturatrice de la soupape à 
l'aide de ce prolongement qui la tient en Vair. Nous préférons 
de beaucoup la seconde manière de faire, car elle présente le 
grand avantage de permettre de régler, suivant les besoins, 
la grandeur de l'orifice par où doit passer le vin, par la simple 
rotation de la clef du robinet, alors que, dans le premier cas, 
pour manœuvrer, il faut que le robinet soit ouvert à son ma- 
ximum, pour que la tige métallique puisse être introduite 
jusqu'à la soupape. Or, il arrive toujours qu'avant que la 
partie taraudée de celle-ci ne se visse sur l'écrou, la soupape 
est soulevée et qu'il se perd du vin s'échappant par l'orifice 
d'entrée de celte même baguette. 

L'emploi de ces clapets a encore une autre utilité, c'est que, 
comme on le fait encore en bien des endroits, on peut remplir 
les tonneaux par le bas. 1! suffit, en effet, de visser un tuyau 
en communication avec une pompe, au lieu et place du bon- 
net-obturateur externe. Le vin aspiré parcelle-ci est refoulé 
dans le tuyau de sortie, soulève la soupape de bas en haut et 
entre dans le tonneau ; la pression extérieure cessant, cette 
dernière retombe comprimée qu'elle est par la colonne liquide 
interne qui pèse sur toute sa surface et revient prendre sa 
position première en bouchant l'orifice momentanément ouvert 
pour permettre l'introduction du vin chassé par la pompe. 

Il vaut bien mieux, selon nous, remplir les foudres par 
leur partie supérieure. L'opération va assurément plus vite. 
Mais nous mettrons une condition essentielle si l'on ne veut 
pas fatiguer le vin et le mettre trop au contact de l'air. On 
devra, par un tuyau en cuir ou eu toile, conduire le vin jusqu'au 
fond du tonneau ; à cela, nul inconvénient, carie vin montera 
à mesure dans le tuyau et dans le foudre, et. en outre, il 
n'aura pas été battu et fouetté en tombant de haut dans l'in- 
térieur de celui-ci. 
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Ces soupapes-clapets sont, comme on le sait depuis long- 
temps, une fort bonne chose, et leur prix est si peu élevé, 
de !2 à 20 ft\, qm nous ne comprenons pas comment, dans 
certains vignobles très-considérables, on persiste à se servir 
d'un simple bouchon. La dépense première est peu de chose, 
et, une fois l'aile, elle met à l'abri et du souci d'observer sou- 
vent les obturateurs en liège ou en bois, et des dangers aux- 
quels on est exposé en employant des substances que les 
souris, moins communes toutefois que les gros rats, peuvent 
si facilement endommager. 

MM. Marsal efFafeurs, avaient envoyé au Concours ré- 
gional et à l'Exposition industrielle de forts jolis échantillons 
de cuivrerie et de robinetterie agricole, et le jury a su rendre 
justice aux mérites divers de ces deux maisons. 

M. Laléurs, qui partage avec M. Marsal la prééminence en 
outillage (le vaisselle vinaire dans le département de l'Aude, 
avait envoyé un clapet de forme nouvelle quoique cependant 
elle date de quelques années et qui mérite une mention toute 
spéciale. Kilo est appelée, nous le croyons du moins, à un 
grand succès. Que l'on en juge plutôt. 

L'appareil est composé, comme tous les autres, d'un cylin- 
dre de cuivre jaune portant à une de ses extrémités une sou- 
pape, et à l'autre un pas de vis recouvert d'un bonnet-obtura- 
teur. Mais voici eu quoi il diffère profondément de l'ancien 
instrument ; du reste, déjà à l'œil on s'en aperçoit vite. Au lieu 
d'être fixé à la partie postérieure de la porte, il est fixé, à l'aide 
d'une plaque épaisse de cuivre, sur la face antérieure ou ex- 
terne de cette porte, par quatre forts clous à vis. Au baut de 
celte plaque on remarque une tige horizontale pouvant tour- 
ner sur deux coussinets, et portant en son milieu une seconde 
tige qui lui est soudée perpendiculairement, et se dirigeant de 
baut en bas et d'avant en arrière dans l'épaisseur du bois de la 



74 

porte. Retournons celle-ci, et nous verrons que cette seconde 
tige n'est pas autre chose que l'extrémité de la queue de Sa 
soupape ou du clapet. Qn le voit donc , on peut mettre enjeu 
cette dernière de l'extérieur et la soulever à volonté, plus ou 
moins, en faisant tourner son axe horizontal. A cet effet, ce 
dernier, à sa partie droite, présente une tète ou une cavité 
sur laquelle peut agir une clef à qui ou donne une forme aussi 
compliquée qu'on le veut; de celte manière, en faisant tour- 
ner celte tige horizontale, on soulève la soupape, et le liquide 
peut s'échapper. 

De plus, pour donner au liquide, selon les cas et les besoins, 
une ouverture de sortie plus ou moins considérable, on a eu 
le soin de mettre sur les côtés de l'appareil et à droite une lige 
verticale en fer plate et présentant des encoches. Supposons, 
maintenant, une clef articulée dont une extrémité mette en 
mouvement la soupape par l'intermédiaire de son axe hori- 
zontal extérieur, et l'autre vienne s'appuyer sur l'une de ces 
encoches; selon que l'on abaissera celte dernière plus ou 
moins bas, on ouvrira plus ou moins l'orilice interne aupa- 
ravant fermé par la soupape. Avec ce système donc, on peut 
donner peu ou beaucoup de vin. 

doublions pas qu'avec ces clapets on peut se passer de robi- 
nets, ce qui est une grande économie, puisqu'on règle le débit 
de l'instrument par la clef et la crémaiSlière sur laquelle elle 
s'appuie par une de ses extrémités. D'autre part , on n'a plus 
à craindre les accidents résultant, soit du soulèvement exagéré 
delà soupape qui ne peut plus revenir à sa place première, 
soit d'une interposition anormale d'un corps étranger entre la 
soupape et le cylindre. Comme on la manœuvre du dehors, 
on peut toujours la remettre en place et remédier plus vite à 
un engorgement momentané. 

.11 suffit, enlin , pour être tranquille sur le sort de son vin, 
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celle-ci on lieu sûr. Dans tous les cas , il n'y a pas , pour le 
voleur, plus de facilité à ce dernier système qu'au premier. 

Pour remplir le tonneau, le modo opératoire est le même 
dans les deux cas. 11 suffit d'enlever le bonnet obturateur ex- 
terne et de visser à sa place le raccord d'une pompe ou d'un 
tuyau de soutirage. La soupape interne est soulevée absolu - 
ment comme celle des autres clapets et en vertu des mômes 
lois physiques. 

En résumé, quoique le clapet de M. Fafeurs soit coté à un 
pris un peu plus élevé que ceux dont on se sert habituclie- 
menl , nous n'hésitons pas à en proposer l'usage , persuadé 
d'avance qu'on en sera très-satisfait. Il suffit, pour on être 
pleinement convaincu , de faire la comparaison entre les deux 
systèmes. Cependant, nous n'irons pas jusqu'à proposer de 
changer les anciens modèles par celui de M. Fafeurs, mais si, 
par un accident quelconque ou par des besoins nouveaux, on 
vient à avoir l'emploi de quelques-uns de ces clapets, on ne 
devra pas hésiter à donner la préférence à ceux fabriqués par 
cette dernière maison. 

Siphons. — Il n'est personne qui ne sache aujourd'hui ce 
que c'est qu'un siphon. Dans te Midi surtout, depuis que le 
commerce du vin a pris un aussi grand développement , 
l'usage de cet instrument s'est généralisé dans les chaix des 
négociants comme dans les celliers des propriétaires. Pendant 
longtemps, ils se composèrent d'un tuyau en forme d'U ren- 
versé et à branches inégales ; mais on ne tarda pas à éprouver 
quelquefois des difficultés pour les amorcer-, surtout quand la 
différence de ni veau du liquide à soutirer et du vase récepteur 
était très-peu considérable. En outre, il fallait aspirer par la 
branche inférieure , ce qui pouvait répugner aux ouvriers 
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comme au maître, si tant est que, pour les liquides précieux 
ou les vins âgés, on consentit à perdre tout ce qui arrivait 
dans la bouche de l'opérateur sous l'influence de son aspira- 
tion. 

On eut alors l'heureuse idée de souder un petit tuyau à la 
partie tout à l'ait inl'éricure de la plus longue branche. On le 
faisait remonter parallèlement à celle-ci aux doux-tiers environ 
de sa hauteur pour le terminer brusquement par un coude de 
quelques centimètres sous un angle de 75". Pour l'amorcer, 
on se bornait à fermer avec le doigt l'orifice inférieur de la plus 
longue branche pour aspirer en même temps par le petit 
tuyau jusqu'à ce qu'on sentit le liquide remplir celle dernière. 
Ce mode opératoire était plus propre et avait l'avantage de 
mettre fin aux inconvénients dont nous avons parlé plus haut. 

Dans le soutirage des liquides qui ont formé des dépôts, il 
est essentiel que le siphon ne puisse être alimenté par ces 
substances plus ou moins épaisses qui les constituent. On pare 
à cela en n'enfonçant pas tout à fait l'instrument dans le fond 
du vase qui les contient. Malgré celte précaution, il est arrivé 
quelquefois que par la seule force de l'aspiration , même à la 
distance de six à dix centimètres, des portions troubles étaient 
attirées en faible proportion toutefois- 
Ce fut aussi une bonne pensée de fermer hermétiquement 
ta plus courte branche et d'ouvrir un orifice latéral à quelques 
centimètres au-dessus de son extrémité inférieure. Par ce pro- 
grès furent désormais acquis deux avantages importants : 

I» Les dépôts n'étant pas sollicités verticalement n'étaient 
plus entraînés dans le courant ; 

l 2° En enfonçant plus ou moins l'orifice du siphon dans un 
tonneau, par exemple, ou était sûr d'y laisser toujours tout le 
liquide qui se trouverait au-dessous de cet orifice latéral. Or, 
supposons, par exempte, que ce dernier soit à cinq ou dix 
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centimètres au-dessus de l'orifice inférieur de la plus courte 
branche, en faisant toucher à celle-ci le fond de la barrique, 
on y laissera toujours dedans cinq ou dix centimètres do li- 
quide. Dans une seconde opération , on enlève ce qui reste 
pour le mettre à part. 

H faut avouer toutefois que sur tous les instruments cons- 
truits jusqu'à nos jours, cet orifice latéral , quand ils en sont 
munis, se trouvait à deux ou trois centimètres seulement au- 
dessus de l'extrémité du tuyau aspirateur. C'est assurément 
un tort, comme nous le ferons remarquer plus loin rclalive- 
menl à un siphon que nous désignerons sous le nom de siphon- 
type. 

Un nouveau progrès fut signalé par l'adjonction d'un robi- 
net à la plus longue branche. Cette modification permettait 
toutes les manœuvres souhaitées sans qu'il se perde la plus 
petite quantité de liquide. 

Malgré tout cela, l'inconvénient le plus fâcheux à certains 
égards était resté. Je veux parler de l'aspiration par la bouche 
de l'homme. On y supplée facilement, quand on a à sa dispo- 
sition un pendu même liquide à soutirer, il suffit d'en remplir 
le siphon , de boucher une de ses extrémités avec le doigt , de 
renverser la plus courte dans le vase et doter ce dernier quand 
celle-ci plonge dans le liquide. Cela est aisé quand on se sert 
de siphons de pelil diamètre, mais avec les instruments du 
commerce, cela est radicalement impraticable. Il faut les rem- 
plir directement ; et, pour cela faire, on pratiqua plus lard 
une ouverture conique, à large ouverture en haut , à la partie 
médiane supérieure et horizontale du siphon, à laquelle fut 
adapté un petit entonnoir. On versait par là la quantité néces- 
saire pour l'amorcer, puis on fermait cet orifice momentané 
aVc un bouchon en liège. Il faut de plus ajouter qu'on a dû 
également obturer l'extrémité des deux branches afin de pou- 
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voir remplir exactement tout l'instrument. Pour mettre ce der- 
nier en fonction , il suffisait de déboucher d'abord la courte 
branche et la plus longue ensuite. 

Un siphon de ce genre fonctionne très-bien, quelque soit le 
diamètre de ses tuyaux. 11 y a déjà une dizaine d'années, 
pour l'arrosage d'un petit jardin, nous en avons l'ait construire 
un que l'on remplissait d'avance d-ircctemcnl dans le bassin 
d'où il devait aspirer l'eau. Il se composait seulement d'un 
tuyau de quatre à cinq centimètres de diamètre recourbé en 
forme d'U renversé et à branches inégales. Une fois plein, 
on en bouchait sous l'eau chacune des deux extrémités avec 
un bon obturateur en liège. On le retournait rapidement , et 
faisait plonger dans l'eau la courte branche qui était débouchée 
la première. 

Auparavant, nous nous servions d'un siphon que l'on rem- 
plissait à l'aide d'un tulle spécial à cet usage, parallèle et soudé 
à la plus longue branche avec qui elle communiquait à son 
extrémité inférieure, et qui , à sa partie supérieure, dépassait 
celle-ci de cinq centimètres. Nous avons renoncé à nous en 
servir parce qu'il était moins aisé à allumer, parce que l'air, 
pour faire place, à l'eau , ne s'échappait pas facilement de l'in- 
térieur dos tuyaux et que nous trouvâmes plus commode le 
mode opératoire dont nous venons de parler plus haut. 

Des instruments ainsi composés sont rarement de mise dans 
un chaix. Ils ne trouveraient d'emploi que lors des soutirages 
à l'occasion des coupages , car on pourrait les amorcer eu 
les plongeant dans le récipient commun où viennent déverser 
les divers foudres à mélanger. 

Un grand pas, en somme, avait été fait dans la fabrication 
des siphons. Mais le dernier mot n'était pas dit. Depuis les 
nombreuses plantations de vignes, mais surtout depuis quê 
le prix des vins s'est considérablement élevé, les propriétaires 
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se sont aperçus, bien tard il faut !e dire, que ces derniers ne 
se faisaient pas tous seuls , et qu'il était de leur intérêt de les 
imcux soigner que par le passé. Les soutirages étaient indi- 
qués à certaines époques , et, pour les exécuter, le siphon est 
presque toujours indispensable pour les petites futailles au 
moins. 11 fallait, à chaque barrique nouvelle à soutirer ou à 
chaque tonneau rempli, désamorcer l'instrument, l'allumer 
de nouveau pour reprendre l'opération; ajoutons cnlln que 
tous les ouvriers ne savaient pas le mettre en jeu , soit par 
inexpérience, soit par une force d'aspiration' insuflisantc. 
C'était perdre du temps dans tous les cas. 

Ne pouvait-on trouver le moyen de conserver le siphon 
allumé? Cela était possible quand la partie supérieure du ton- 
neau rempli était située à un niveau inférieur à celui du fond 
de la barrique à soutirer. 11 suffisait de fermer le robinet que 
l'on ouvrait de nouveau quand un autre récipient avait été 
mis en place. Mais , dans d'autres cas , voici comment on 
est obligé de procéder. Lorsque la futaille dont on transvase 
le contenu est vidée, on enlève l'instrument que l'on amorce 
dans une nouvelle barrique. Il faut avouer toutefois qu'allu- 
mer le siphon à chaque changement, celait un grave défaut, 
auquel on devait bientôt trouver un remède. 

Nous avons fait faire, depuis quelques années, un siphon en 
cuivre muni d'un robinet à l'extrémité de sa longue branche, 
d'un entonnoir à sa partie horizontale et d'une soupape en 
cuivre fondu à l'orifice inférieur de la courte branche. Cette 
soupape s'ouvre de bas en haut. Pour se servir d'un semblable 
siphon, on verse du vin , par exemple, dans l'entonnoir après 
avoir temi le robinet de la longue branche. Le liquide abaisse 
par son propre poids la petite soupape, et remplit peu à peu 
tout l'appareil. Alors, avec un bouchon en cuivre jaune exacte- 
ment rodé, on ferme le col de l'entonnoir. On plonge l'appareil 
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dans la barrique à soutirer et on ouvre le robinet. Fa* la souk' 
aspiration du liqu ide de dedans en dehors, en vertu de la pres- 
sion atmosphérique, !a soupape est soulevée et le vin trouve 
une issue facile. Lorsque le vase récepteur est plein, on ferme 
le robinet, en attendant qu'on en amène un autre. Au contrai- 
re, quand on voit que le liquide commence à couler moins 
limpide, ce qui annonce que l'opération doit être finie, alors 
on ferme le robinet et on soulève le siphon, lequel reste }Mn iê 
vin et par conséquent tout amorcé, car la soupape se referme 
aussitôt de haut en bas en mettant obstacle à la sortie du li- 
quide contenu dans l'intérieur de l'appareil. 11 su fut de le 
replonger tel quel dans un nouveau tonneau et d'ouvrir le 
robinet pour qu'il se remette à fonctionner- 

Un instrument comme celui dont nous venons de parler 
est parfait en tous points ; mais, quoiqu'il soit d'une longue 
durée, nous devons avouer qu'il est pcut-êlre un peu cher à 
faire construire, vu le prix élevé des matériaux qui le consti- 
tuent. Aussi avons -nous vu avec une vraie satisfaction un 
siphon de ce genre perfectionné très- heureusement par 
M. Canet, de Montpellier (Hérault), et exposé sous le n» 36. 
— Prix II fr. — Médaille de bronze. 

Cet instrument est composé tout simplement d'un tuyau en 
fer blanc en forme d'U renversé. A la partie médiane ou hori- 
zontale, est un trou auquel on a soudé un tuyau de quelques 
centimètres de longueur que l'on ferme avec un obturateur 
en liège. Sa longue branche est comme celle de tous les autres 
siphons, elle n'a pas de robinet auquel on supplée par un bou- 
chon ; mais on trouve, sur les côtés de l'orifice inférieur de la 
courte branche et à deux ou trois centimètres au-dessus, 
deux ouvertures latérales. Celles-ci sont munies chacune d'une 
soupape, s'ouvrant de dehors en dedans, et constituée par une 
lame de caoutchouc dont un bord est emprisonné, grâce à une 
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soudure, entre la paroi du siphon el une petite tige de métal. 
Cette lame nasse successivement au-devant de chacune dos 
deux ouvertures et sa seconde extrémité en affleurant la pre- 
mière se trouve fixée par la même petite lige métallique qui 
peut n'être autre qu'un fil de fer ou de laiton. Ces deux sou- 
papes sont, si je puis ainsi dire, conjuguées, mais d'un jeu 
symétrique. 

Voici comment fonctionne l'appareil. On bouche la longue 
branche et on verse un liquide quelconque par le petit tuyau 
de la branche horizontale ; ce dernier dans la courte branche 
va tendre à sortir par les deux orifices latéraux s mais en 
même temps il comprime la lame de caoutchouc et l'applique 
contre les orifices de sortie qu'elle obture complètement. 
L'instrument rempli, on ferme la tubulure de la branche ho- 
rizontale, on le met en place et on débouche la longue bran- 
die. Sous l'influence de l'aspiration, les soupapes sont re- 
poussées en dedans; elles viennent, pour ainsi dire, se coller 
l'une contre l'autre au milieu de l'axe du tuyau , et laissent 
ainsi un libre passage au liquide. Vcut on changer de tonneau 
à transvaser? Il suffit de boucher la longue branche, le poids 
seul du vin contenu dans l'intérieur de l'instrument refoule 
les deux soupapes contre les trous latéraux, et, de cette 
façon, on a un siphon plein, tout amorcé, que l'on fera 
fonctionner où il sera besoin. 

Si l'on se rappelle notre siphon en cuivre et à soupape mé- 
tallique inférieure, on verra combien est heureuse la disposi- 
tion imaginée par M. Canet, sans compter que le prix de son 
instrument est bien moins élevé. Il suffirait, en outre, pour 
lui donner une plus longue durée, de le faire en cuivre rouge. 
Ajoutons enfin que les doux branches verticales, au lieu d'être 
réunies par une troisième branche horizontale rigide, peuvent 
être mises en communication par un gros tube de caoutchouc. 
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On voit tout de suite qu'avec un pareil instrument, on dirige à 
volonté le jet du liquide en tous sens et que, ce qui n'est pas 
à dédaigner, on pourra, comme nous l'avons vu faire à 
l'inventeur lui-même, porter son appareil sans aucun embar- 
ras comme une canne ou un parapluie. 

M. Canet a muni la courte branche de quelques-uns de ses 
siphons d'une pointe en lil de fer afin d'éviter l'aspiration des 
parties troubles. Il serait préférable de mettre tout simplement 
les ouvertures latérales à une hauteur variable selon les dépôts 
et les liquides, do cinq à dix centimètres au-dessus de l'ex- 
trémité inférieure de cette môme courte branche. L'appareil 
y gagnerait en stabilité. 

L'examen de l'instrument dont nous venons de parler nous 
a suggéré quelques modifications qui nous paraissent d'une 
certaine utilité. Celles-ci une fois faites, nous aurions assuré- 
ment là une machine que nous appellerons volontiers un 
siphon- type. Nous remplacerions les soupapes de caoutchouc 
par une simple boule de môme substance et indépendante de 
toute attache. 

Voici comment nous comprendrions le perfectionnement : 
Les ouvertures latérales seraient à cinq centimètres au-des- 
sus de l'extrémité inférieure de la courte branche. Immédia- 
tement après serait une partie renflée en ovoïde allongé qui 
contiendrait la petite boule-soupape et qui serait plus grande 
qu'elle. Au point de jonction du grand et du petit axe de cet 
ovoïde seraient deux fils de cuivre en croix concaves de bas 
en haut et limitant la course de celte dernière. On conçoit (pie 
si l'on remplit le siphon , la boule viendra fermer complète- 
ment l'orifice d'entrée du tuyau dans la partie élargie, donc 
rien ne pourra sortir. Si, au contraire, l'instrument fonctionne, 
par l'aspiration , la soupape sera entraînée contre les fils qui 
la retiendront, en sorte que le liquide aura un libre passage. 
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L'emploi de cotte boule, n'ayant aucun point de jonction ou de 
soudure avec les parois de la machine, nous parait préférable, 
car il n'y a à craindre ni usure , ni frottement , ni rupture de 
charnière. 

En résumé, ce que nous venons de dire ne diminue nulle- 
ment le mérite de M.Canct, qui a eu l'excellente et originale 
idée de fabriquer un bon instrument , et à des prix relative- 
ment doux. Nous sommes persuadé que l'usage de ce dernier 
se répandra rapidement dans toutes les caves, et que tous, 
propriétaires ou négociants , n'auront qu'à se louer d'en avoir 
fait l'acquisition. 



IV. 
l*ompe8< 

Une machine qui assurément rend de très-grands services 
dans les caves est sans contredit la pompe. Durant une longue 
période, elle est restée stationnaire dans sa forme première, 
et il n'y a guère qu'une quinzaine d'années que les construc- 
teurs ont modifié profondément la forme et les rapports de ses 
divers organes. Disons tout d'abord de quoi elle était com- 
posée. 

Que l'on se figure un réservoir circulaire ou ovale en bois 
avant environ l mètre de diamètre sur 0 m 80 e de hauteur. Au 
milieu de son centre était le corps do pompe, sans tuyau 
d'aspiration, plongeant directement et en entier quelquefois 
dans le liquide à soulever. — Tantôt il était fixé à l'aide de 
boulons en fer et mieux en cuivre, d'une part au fond de ce 
récipient et de l'autre à la partie supérieure de ce dernier par 
une forte pièce de bois; mais, dans ce cas, sa partie inférieure 
à la soupape d'aspiration était percée de trous pour donner 
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accès au liquide, ou, ce qui valait mieux, il reposait directe- 
ment sur deux forts taquets de bois laissant entre eux un -vide 
correspondant à la capacité dos corps de pompe, vide qui 
livrait passage au vin. — Tantôt sa base était supportée comme 
son extrémité supérieure par un solide plateau, à une distance 
variable de cinq à dix centimètres, au-dessus du fond du 
réservoir. Celte dernière manière de faire avait le grand in- 
convénient de laisser toujours dans le récipient une certaine 
quantité de vin qui écliappait ainsi à l'action de la pompe. 

Le piston de l'instrument était mis en jeu par un long levier 
en bois ou plus rarement en fer, dont la résistance était située 
entre le point d'appui et la force motrice. 

De la partie inférieure et latérale de la machine part un 
tuyau de refoulement qui reçoit le vin chassé par le piston et 
le conduit dans le foudre à remplir, soit par la soupape-clapet 
portée par la porte inférieure du foudre, soit par celles qui , 
sur les anciens tonneaux, se trouvent tantôt au-dessous de la 
porte inférieure qui n'en est pas munie, tantôt vers le milieu 
de leur face antérieure. 

De nos jours on a renoncé à ces deux dernières dispositions 
pareeque le jeu et l'intégrité des obturateurs peuvent être 
surveillés et examinés plus facilement quand les clapets sont 
lixés sur la porte inférieure. On conçoit de même que les 
réparations pourront être exécutées plus rapidement et surtout 
avec plus d'exactitude, car elles seront faites parles ouvriers 
au grand jour et en toute commodité, alors que, dans Tinté- 
rieur des foudres, les mouvements de ceux-ci seraient bien 
plus limités, si tant est que la lumière artificielle d'une bougie 
ou d'une lampe, lumière toujours défectueuse dans une cuve 
vinaire, ne devint pas une cause de mauvaise besogne. 

De semblables machines furent longtemps en usage dans 
les exploitations agricoles. Néanmoins, on leur avait apporté 
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quelques petites modifications. Les soupapes s'engorgeaient 
Fréquemment par la fâcheuse interposition, entre ces obtura- 
teurs et leurs brides, de débris de grappes, de peaux de rai- 
sins et quelquefois de grains mal écrasés, en sorte que leur 
fonctionnement devenait incomplet, leur jeu était gêné et sou- 
vent même totalement interrompu. On entoura alors la partie 
inférieure du corps de pompe d'une grille dont les mailles 
devaient arrêter tous les corps solides contenus dans le vin 
et entraînés par la force d'aspiration de l'instrument. Ce fut 
là une bonne précaution dont malheureusement encore au- 
jourd'hui certains constructeurs ne font pas usage, ce en 
quoi ils ont très-grand tort. En effet ces grilles peuvent être 
mobiles de telle façon qu'il sera toujours aisé de les enlever 
pour neltoypr le corps de pompe, visiter les soupapes, etc., 
selon les divers besoins. 

Plus tard, lorsque les connaissances en mécanicpie furent 
heureusement appliquées à l'outillage agricole, on substitua 
la rotation au mouvement vertical ascensionnel du levier 
moteur et élévateur du piston. Ce changement qui donnait à 
l'instrument une physionomie toute nouvelle à l'extérieur, 
s'obtint facilement à l'aide d'une tige de fer horizontalement 
placée et coudée en V à sa partie médiane, laquelle par un 
élrier métallique transforme en ascension verticale le mouve- 
vement de rotation que lui a imprimé le moteur. Celle-ci 
tourne autour de deux coussinets en cuivre jaune et l'ensem- 
ble est supporté par un cadre en fer fixé lui-même au plateau 
supérieur qui sert de point d'appui au corps de pompe. Celte 
nouvelle disposition entraînait l'emploi d'un volant destiné à 
régulariser le mouvement. 

Nous n'insisterons pas sur les avantages Je ce perfection- 
nement dont nous avons démontré l'heureuse et incontestable 
utilité à l'article des fouloirs. Nous ajouterons seulement 



80 

qu'une pompe ainsi faite fatigue beaucoup moins l'ouvrier qui 
la met en Jeu et que, par suite de cette moindre peine à pren- 
dre avec cet instrument, on aspire dans le même temps beau- 
coup plus de vin que n'en soulève une machine du même dia- 
mètre, mais mue par un simple levier. Pour se convaincre de 
ce fait , il ne serait pas concluant d'instituer un essai compa- 
ratif pendant un quart-d'heure seulement, il faut, au contraire, 
le continuer pendant quelques heures. Il sera dès lors très-fa- 
cile d'apprécier l'avantage considérable de l'emploi de la rota- 
tion et du volant. .Nous irons même jusqu'à dire que les 
ouvriers eux-mêmes, en certains endroits, refuseraient de 
manier un îles anciens instruments, parce qu'ils sont trop 
rudes ri marcher. La question est donc jugée. 

Jusqu'à ces dernières années, sauf quelques rares excep- 
tions, les pompes étaient fabriquées comme nous venons de 
le dire, mais elles n'ont bientôt plus répondu aux besoins de 
l'agriculture. Et d'abord, le plateau supérieur qui soutient le 
corps de la machine était gênant pour les vignerons lorsqu'ils 
voulaient verser dans le réservoir Je celle-ci une tinette ou 
comporte pleine de vin provenant, soit du pressoir, soit, de 
levées faites au tonneau décuvé ou en soutirage. Il arrivait et 
il arrive encore fréquemment , nous le voyons tous les jours, 
que le liquide est rejeté en dehors et que, par suite, il est 
perdu. 

On a songé alors à placer le corps de pompe non plus au 
centre du réservoir, mais sur un dos côtés : excellente idée 
assurément, car l'ensemble était moins embarrassant, et les 
ouvriers, se trouvant plus à leur aise, pouvaient prendre plus" 
de précautions et voir leurs efforts couronnés de succès. 

Enfin , on a eu la bonne pensée d'enlever ce plateau supé- 
rieur et de fixer directement tout l'appareil au fond du ré- 
cipient. On supprimait, dès lors, tout organe de soutien. L'ins- 
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trament , solidement boulonné, était situé sur la partie latérale 
de ce récipient de manière (pic le volant pût effectuer son 
mouvement de rotation en dehors de lui. Le réservoir lui- 
même a été considérablement abaissé, et ce qu'il perdait en 
hauteur on le lui rendait en largeur. Cela avait deux buts : 
1° donner une plus grande stabilité, à l'appareil, 
2° permettre plus facilement l'introduction du vin amené 
dans des comportes et versé à la main par la partie supérieure 
du récipient. 

Mais encore, tout n'était pas dit. Dans la suite, on a pratiqué 
des ouvertures aux parois de ce réservoir afin que, par dés 
tuyaux vissés aux raccords portés par ces dernières , ie vin 
pût être directement conduit dans sou intérieur. Cette dispo- 
sition , très-commode, d'ailleurs, avait, en outre, l'avantage 
très-grand de diminuer les irais de main-d'œuvre. De cette 
manière, le, vin arrivait directement du tonneau dans le réci- 
pient, et si , comme nous le faisons mettre en pratique dans 
notre cave, à l'aide d'un coude on fait déboucher le liquide presque 
an fond de celui-ci, le vin est ainsi exposé aussi peu que 
possible au contact de l'air, son plus grand ennemi. 

On évitera doue avec soin que les molécules du jus de rai- 
sin fermenté, pendant le temps de leur chute du tuyau dans 
le réservoir , entraînent avec elles les germes de ces échobies 
dont les propriétaires ne pourraient remarquer que, 'par la 
suite, la trop funeste intervention. Il suflit, tout le temps que 
durent les soutirages ou la décuvaison , de laisser toujours 
dans ce dernier assez de vin pour que l'extrémité du coude 
plonge dans le liquide. Nous croyons cette petite modification 
assez importante pour devoir la recommander d'une manière 
toute spéciale. On ne saurait trop habituer les ouvriers agri- 
coles à cette idée, bien étrange pour eux , que l'action de cet 
air qu'ils respirent et qui leur est nécessaire, est des plusper- 
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nicieuses si elle vient à se faire sentir sur un produit aussi 
précieux, et que cependant ils traitent toujours avec la plus 
grande insouciance. 

L'instrument en lui-même n'a pas tardé à recevoir aussi 
des changements notables. Tout d'abord, personne n'ignore 
que les pompes du genre de celles qui nous occupent ont un 
jet intermittent. EHes aspirent, et ce n'est que lorsque le pis- 
ton s abaisse que le liquide comprimé entre dans le conduit 
latéral. En prenant une pompe aspirante et foulante, on obtint 
immédiatement des résultats fort importants. On pouvait ainsi 
b.en mieux, et surtout plus facilement, élever le vin à une 
certaine hauteur. A laide de celle-ci , on devait également 
grâce a un réservoir d'air, obtenir un jet permanent et continu ' 
Désormais donc était acquis ce précieux avantage d'aller 
plus v.te en besogne, et l'on sait, qu'en agriculture, il a la plus 
grande des portées. 

Le tuyau latéral élévateur fut rendu lui-même mobile par 
1 adjonction de deux brides qui le tenaient en communication 
avec le corps de pompe. Selon les besoins, à son extrémité 
supencurc on vissait, à la place du tuyau ou manche servant 
a remplu. les foudres par le bas, un raccord vertical dont la 
hauteur égalait celle des tonneaux, et gui, par un coude, 
aboutissait a 1 ouverture supérieure de ceux-ci. On comprend 
que le vin asp,ré par la pompe arrivai! ainsi directement dans 
leur intérieur. 

en SSî li,éde adducteur *•* **• **i 
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l'avons dit ailleurs, toutes les opérations qui le mettront en 
contact avec l'air. Or, à cet égard , quoi de plus dangereux 
que de le faire couler de haut, en chute et en pluie plus on 
moins divisée! L'ouvrier chargé de la manœuvre de la pompe 
ne prendra pas plus de peine et montera autant de liquide 
dans un temps donné. On conçoit, du reste, très-bien que le 
vin , par son propre poids , descendra dans le tuyau et s'élè- 
vera clans celui-ci à la même hauteur que dans le foudre, en 
vertu des lois dites des vases communiquants. Nous engageons 
vivement les propriétaires à prendre toutes ces précautions, 
auxquelles il est facile d'habituer les ouvriers. Nous pouvons 
leur affirmer qu'ils obtiendront de bien meilleurs résultats. 

L'industrie, en nous donnant de semblables machines , 
semblait avoir dit son dernier mot. Mais les exigences léyiti- 
mes des agriculteurs ramenaient bientôt à aller plus avant. 
Les vins demandent des soutirages plus ou moins fréquents, 
selon leur constitution intime ; souvent , sinon toujours , les 
décuvaisons se font pendant que les pressoirs sont en action; 
il en résulte que les hommes chargés de l'une ou l'autre be- 
sogne peuvent , à un moment donné, se gêner mutuellement 
dans leurs mouvements. On a songé, dans ces dernières 
années seulement , à avoir des pompes fixes dans le réservoir 
desquelles viennent aboutir un ou plusieurs tuyaux collecteurs 
où par des raccords verticaux on versait le vin contenu dans 
les foudres. On a pu alors organiser le soutirage des vins avec 
un ordre des plus parfaits. 

Supposons, par exemple, une cave ayant un couloir mé- 
dian ù gauche et à droite duquel sont des tonneaux. On a fait, 
au milieu de ce dernier, une tranchée de quarante centimètres 
de profondeur rpie l'on a maçonnée ensuite avec de la chaux 
hydraulique en revêtant les divers joints des pierres avec du 
bon ciment. Dans celle-ci, on place une conduite en cuivre 
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supportée de dislance en distance par des dés en pierre brute. 
Vis-à-vis chacun des foudres, soit à gauche soit à droite, le 
tuyau collecteur porte un ajutage souterrain sur lequel se 
visse à angle droit un raccord qui aboutit à la soupape infé- 
rieure de ces derniers. 

Ce canal général vient se déverser dans le réservoir de la 
pompe et à son fond, en sorte que lorsqu'on décuve ou soutire 
du vin. rien n'est apparent au dehors. Le tonneau se vide 
sans aucun embarras, sans manœuvre dangereuse pour ce 
liquide et sans qu'il s'en perde une goutte. 

On pourrait à toute force construire à sec la galerie sou- 
terraine, mais il vaut mieux la maçonner par simple précau- 
tion ; car s'il arrivait qu'un tuyau vint à perdre ou une bride 
à être mal ajustée, le vin viendrait aussi se déverser à la 
pompe, parce qu'on aura eu le soin de donner au sol de cette 
gakrt6 une inclinaison convenable pour cela. 

Au lieu d'une seule tranchée médiane, on peut aussi en faire 
deux, parallèles chacune à une dos deux rangées de foudres. 
On n'a pas besoin ainsi de creuser dans le sol tous ces canaux 
perpendiculaires au grand collecteur. Cette disposition sera 
plus économiques] le couloir du milieu est très-large. Dans 
le cas contraire, une seule conduite sera préférable. 

Le liquide à soutirer est dans le réservoir; la machine le 
soulève, et il entre dans le tuyau vertical dont la hauteur doit 
dépasser de cinquante centimètres environ le sommet des ton- 
neaux. En ce point , il est conduit dans un petit réservoir mé- 
tallique concert d'où part le tuyau général supérieur de dis- 
tribution, qui consiste en une conduite de cuivre courant, en 
haut, parallèlement à la paroi postérieure des foudres,' en 
face de chacun desquels elle présente un raccord muni d'un ro- 
binet ou, ce qui est moins cher, d'un simple bonnet-obturateur 
sans soupape-clapet. Il suffira, enfin , pour le faire arrivera 
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le tonneau à remplir. 

D'autre part, pour que le vin passe du côté opposé de la 
cave qui présente aussi son tuyau général de distribution , il 
sera nécessaire d'installer un troisième embranchement per- 
pendiculaire aux deux autres et mettant le premier en com- 
munication avec le second. Un seul canal supérieur, placé sous 
le plancher au milieu du couloir et dans le sens de sa longueur, 
sera , dans certain cas, très-suffisant , car des deux côtés il 
pourra fournir un raccord à chacun des tonneaux. Selon les 
dimensions du cellier, chacun choisira l'arrangement le plus 
convenable. 

Il résulte de là que , si la pompe est située au milieu de la 
cave, au-dessus des tonneaux comme souterrainement, les 
tuyaux de distribution auront dans leur ensemble la forme 
de la lettre B, si l'on a adopté les deux conduites parallèles 
en haut et en bas, et rappelleront l'échelle phd-droil des jar- 
diniers, si l'on s'est contenté d'un seul canal central. 

Le vin des pressoirs ira également se verser dans le réser- 
voir de la pompe par un tuyau spécial enfoui dans le sol afin 
de ne pas gêner la mise en train de la décuvaison : on évitera 
ainsi des frais de transport à bras d'homme , toujours fort 
chers, et des manœuvres où l'on perd toujours du \in. 

Dans le cas où l'on ne voudrait pas mêler le vin de taille 
avec le vin de mère-goutte , on recevrait le premier dans un 
récipient spécial d'où on le porterait au lieu voulu , à l'aide 
de la pompe mobile, comme on le fait généralement encore 
aujourd'hui. 

11 faudra, en outre, donner aux canaux souterrains paral- 
lèles à la longueur de la cave ainsi qu'à ceux qui lui sont per- 
pendiculaires une pente convenable vers ce wvme réservoir, afin 
qu'il ne reste jamais de liquide dans leur intérieur. — Les tuyaux 



supérieurs s'écouleront dans le petit récipient qui reçoit le vin 
monté par la pompe, et , de là , par une conduite descendante, 
leur contenu retombera dans le grand bassin de celle-ci. — 
Quant aux raccords qui conduisent le vin dans les foudres, 
ils devront avoir une légère inclinaison de haut en bas et d'ar- 
rière en avant . 

Il est impossiblede trouver un système qui réalise mieux, et 
à un plus haut degré, tous les progrès de la science vinicole 
moderne. On trouvera , du reste, plusieurs caves importantes 
du Midi ainsi outillées, ou, du moins, dont l'installation se 
rapproche beaucoup de celle que nous venons de décrire. 

Tous ces perfectionnements découlent naturellement des 
améliorations apportées à la construction des pompes, et l'idée 
de rendre celles-ci fixes a été des plus heureuses assurément. 
D'ailleurs, les machines mobiles trouveront leur usage dans 
des soutirages restreints, dans des coupages faits avec des 
v.ns dont les foudres sont peu éloignés les uns des autres, 
en un mot, dans toutes les opérations qui devront être faites 
pendant la marche de la pompe fixe. Les agriculteurs ont tous 
oie, surtout dans les caves importantes, dans la position 
d avoir besoin de deux instruments dont le jeu pût être si- 
multané sans que la marche de l'un fût un obstacle pour le 
bon fonctionnement de l'autre. Ils feront donc bien de prendre 
leurs précautions à l'avance afin d'éviter de nouveaux em- 
barras. 

Malgré les avantages des machines fixes , l'industrie a dû 
munir dos mêmes perfectionnements celles qui sont mobiles, 
et elle a doté avec raison, chacune de ces deux classes d'ins- 
truments, des mêmes avantages. Pour ces dernières même, à 
un certain point de vue, elle a été plus prodigue, car aujour- 
d'hui l'effort des constructeurs , relativement aux pompes mo- 
biles , consiste à les monter sur roues, sur chariots ou brouet- 



tes, afin que leur déplacement soit très-aisé , et à les agencer 
de telle sorte qu'elles puissent servir au besoin comme pompe 
à incendie. A cet égard , nous les approuvons très- fort parce 
que, d'un côté, après avoir démontré pour une cave l'avan- 
tage inconteslablc , selon nous, d'une pompe fixe, et, de 
l'autre , avant l'ait comprendre l'utilité d'une pompe mobile 
pouvant et devant quelquefois fonctionner en même temps 
que la première et dans des conditions fort différentes sou- 
vent, nous devons avec raison exiger de celle-ci toutes les 
qualités requises d'un instrument qui peut et doit être trans- 
porté là où sa mise en œuvre est utile ou nécessaire. 

La pompe mobile aura donc pour mission d'aller dans une 
ferme partout où il y aura quelque chose de son ressort à 
faire. Or, malheureusement , personne n'est à l'abri du feu; 
et c'est bien le moins que les propriétaires . en achetant cet 
instrument complémentaire de leur machine fixe, se donnent la 
chance de l'utiliser dans les incendies si terribles et si meur- 
triers aux champs. La pompe vinairc utilisable contre ce fléau 
sera donc d'une immense utilité. 

Enfin, pour revenir au domaine purement agricole, nous 
avons pu remarquer au Concours de Carcassonne de très- 
beaux et de très-bons instruments envoyés surtout par deux 
maisons rivales du chef-lieu du département de l'Aude, 
MM. Fafeurs et MM. Marsal et G'% qui se sont disputé tous 
les premiers prix. Voici, en somme, quels sont les instru- 
ments couronnés : 

— MM FAFEURS : 
Pompe mobile à vin et à incendie.— iV 100.— Prix 200 fr.— 

2 e prix. Médaille d'argent. 
Pompe à volant sur plateau , fixe.— N° 103.— Prix 120 fr.— 

2 e prix. Médaille d'argent. 
Pompe à vin à deux corps . mobile — 1 er prix. Médaille d'or. 
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— MM. M A RSA L : 

Pompe à via et à incendie. — N° 1 80. — Prix 425 fr. — 

i* r prix. Médaille d'or. 
Pompe à vin. fixe. — N° 183. — Prix 300 fr. — 1 er prix. 

Médaille d'or. 

Pompe à vin , mobile. — N° 1 8i . — Prix GO fr. — 2 mc prix. 
Médaille d'argent. 

— M. LAVANDE! , à Arles (Bouchcs-du-Rhone) : 
Pompe à vin et à incendie. — N° 166. — Prix Î30 fr. — 

3* prix. Médaille de bronze. 

Les sept machines sus-nommées étaient fort bien fabriquées 
et réalisaient tous les progrès faits jusqu'à nos joui s. li appar- 
tient désormais à chacun de choisir, selon ses besoins , celle 
qui lui parait réunir le plus d'avantages. On ne saurait donne!' 
de règles précises à cet égard. 

Nous ajouterons encore un mot au sujet d'une pompe ex- 
posée par M. Marsal au Concours départemental annexé au 
Concours régional, mais cependant tout à fait distinct de ce 
dernier. On connaît les bonnes raisons que nous avons fait 
justement valoir pour proscrire soit l'emploi de l'air dans, les 
soutirages, soit le mélange avec le vin de ce composé gazeux 
toujours souillé par des échobies dangereux. Or, nous avons 
été heureusement surpris de trouver deux pompes fabriquées 
un peu dans ces idées. 

Tout d'abord une de ces machines mobiles, construite dans 
celle usine, présentait la particularité suivante: le corps de 
pompe était obturé complètement à sa partie inférieure, mais 
en bas et latéralement étaient soudés deux tuyaux d'aspiration 
dont l'un puisait dans le réservoir et l'autre arrivait au dehors 
et pouvait recevoir, par un raccord à vis, un tuyau aboutis- 
sant à un foudre. Cette disposition permettait à volonté : 

1° de puiser le vin du réservoir seul; 
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2° de puiser le vin directement du foudre sans le faire 
passer par le réservoir, et d'opérer ainsi le transvasement à 
l'abri du contact de l'air. 

3» de décuver ou île soutirer le vin de deux foudres à là 
fois, avec cet avantage, pour le contenu de l'un d'eux , qu'il 
est transvasé complètement à l'abri do l'air. 

Ajoutons ici que plusieurs des pompes de M. Marsal avaient 
leurs soupapes en cuivre jaune recouvertes de caoutchouc 
dans le but d'éviter les causes d'usure par le frottement et de 
prévenir les dépôts calcaires dont l'adhérence est ainsi moins 
facile. En outre, elles étaient munies de ces grilles entourant 
leur partie inférieure et dont nous voudrions voir l'emploi se 
généraliser davantage. 

Un second instrument, exposé celui-là au Concours dépar- 
temental , consistait en une pompe , fixe ou mobile selon les 
cas, destinée au soutirage des eaux-de-vie ; celle-ci n'avait pas 
de réservoir, et aspirait directement dans le tuyau adducteur. 
Cette suppression du récipient nous parait présenter quelques 
inconvénients , et c'est pourquoi nous préférerions voir la 
pompe aspirer dans un réservoir clos aussi petit qu'on le 
voudra, et qui pourrait lui servir de support ou de base ; mais 
au moins la pression du liquide du foudre ne viendrait pas se 
transmettre sur les organes de l'instrument. Le vin se déver- 
serait dans le réservoir et serait de là entraîné par la machine. 

Nous n'avons pas encore vu de pompes ainsi faites, mais 
nous espérons que nos vœux et nos conseils seront entendus. 
Il serait précieux pour une ferme d'avoir une machine de ce 
genre, car avec elle les coupages seraient plus parfaits et plus 
intimes, car les vins seraient amenés, chacun d'un récipient 
différent, dans le réservoir commun hermétiquement fermé, pour, 
après ce premier mélange, être refoulés par la pompe dans le 
nouveau tonneau , où ils arriveraient fusionnés aussi exacte- 
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ment que possible. Aujourd'hui que la doctrine de l'abri de 
l'air, dont nous sommes l'un des ardents promoteurs, fait peu 
à peu son chemin, nous espérons que l'industrie, continuant 
sa mission, satisfera au plus légitime des désirs. Ceci nous 
amène tout naturellement à l'examen d'un appareil fort simple 
destiné à résoudre le problème suivant : fabriquer en grand et 
facilement tons les vins d'une grande exploitation agricole à l'abri 
du contact de l'air. 



V. 

Fabrication dos vins à l'abri «In contact tle l'air. 



L'idée de fabriquer les vins à l'abri du contact de l'air n'est 
pas née d'aujourd'hui. Bien des agriculteurs, surtout dans les 
premières années de ce siècle, se sont occupés de cette étude, 
les uns, au point de vue théorique, et les autres, dans le but 
d'enrichir la pratique agricole d'un moyen nouveau. Rozier, 
Coaptal, Lenoir, etc., ont parlé de la fermeture des cuves 
dans leurs traités d'agriculture; mais l'appareil qui a fait le 
plus de bruit à son origine, et sur lequel M. Gervais, frère de 
l'inventeur, s'efforça d'attirer l'attention du monde vinicole, 
est dû à M«« Gervais. Préoccupée surtout par la perte de l'al- 
cool, celle-ci munit son appareil d'un réfrigèrent rempli 
d'eau ; or, il devait évidemment arriver que la pratique, d'ac- 
cord avec la science , démontrant clairement l'inutilité de ce 
condensateur, entraînât à jamais et avec raison l'abandon du 
système. 

Ainsi fut délaissée à son apparition une méthode qui, mieux 
comprise , a donné plus tard à d'autres expérimentateurs de 
fort bons résultats. Si , ayant pour but de prévenir, non pas 
presque exclusivement, la perte de l'esprit ardent entraîné par 
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les gaz, on avait songé davantage à la couleur du vin . à sa 
teneur en alcool, toujours plus grande quand il est fait en 
vase clos, aux inconvénients de févaporation , aux fâcheux 
effets de l'air atmosphérique oxydant l'alcool formé ou dépo- 
sant sur le chapeau les germes de ces échobies destructeurs , 
on aurait envisagé la question à un point de vue plus général 
et bien plus vrai . 

Tombé dans un oubli complet , l'appareil Gervais est reve- 
nu , dans ces derniers temps , à la mémoire de tous ceux qui . 
s'occupant de questions viniooles , devaient naturellement 
suivre les nombreuses découvertes de MM.Uéchamp et Pas- 
teur dans le problème des fermentations jadis si complexe. 
La preuve de l'existence de germes antérieurs aux êtres or- 
ganisés auxquels ils donnent naissance, la certitude matérielle 
que ces germes sont dans l'air, la conviction basée sur l'expé- 
rience que les ferments qui font le vin et ceux qui le détruisent 
sont des êtres organisés et vivants dont les spores ou les œufs ont été 
répandus par myriades dans l'atmosphère, toutes ces conquêtes 
scientifiques , dis-jc, remettaient désormais en cause les avan- 
tages et les inconvénients du procédé habituel de fabriquer les 
vins dans des foudres non hermétiquement fermés. 

Les divers auteurs modernes qui se sont occupés de vinifi- 
cation n'ont pas manqué de rappeler les excellents effets dits 
au cuvage â l'abri du contact de l'air. Mais, jugeant avec rai- 
son qu'en agriculture il faut des appareils pratiques, simples, 
utiles et peu chers, ils étaient tous arrêtés dans leurs conseils 
par le défaut, dans l'outillage vinaire, d'une machine réunis- 
sant les conditions ci-dessus énoncées , et à l'aide de laquelle 
on put reprendre 06 ovo toutes les expériences faites jusqu'à 
ce jour. 

Depuis longtemps, on avait songé , comme on peut le voir 
dans le troisième volume de la Maison Rustique du XIX e siè- 
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de, ii installer, sur le sommet des cuves, des bondes hydrauli- 
ques plus ou moins compliquées, mais dont la plus simple et 
la meilleure assurément consistait en un tube en forme d'U 
renversé plongeant dans un vase plein d'eau. M. le professeur 
Uéchamp, de Montpellier, si compétent en pareille matière, 
dit , en parlant de celle-ci dans une de ses leçons sur la fer- 
mentation vineuse : « Je suis convaincu qu'avec le temps, on 
m en viendra là. Mais dans l'état actuel des choses, c'est dif- 
(( ficile, toute l'organisation actuelle des celliers étant fondée 
« sur des principes différents. » 

L'application pratique n'était donc pas encore très-proche, 
d'après ce savant , et cependant, déjà en France, presque en 
même temps que nous , un pharmacien de Villeneuve-sur- 
Yonne, M. Milliard , reprenait la question du cuvage à l'abri 
du contact de l'air. Malheureusement, à notre avis, ce dernier, 
en le reproduisant sous une forme mieux entendue peut-être, 
accordait, comme Gervais, une influence exagérée à ce fameux 
condensateur dont l'utilité est très-douteuse quant à son action 
propre, et dont les résultats doivent être distingués avec soin de 
ceux dus ci l'ensemble du procédé. 

En outre, nous devons ajouter qu'avec cet appareil, on 
n'opère pas absolument à l'abri de l'air, car le tube do dé- 
gagement des gaz débouche directement dans l'atmosphère, 
en sorte que, lorsque ceux-ci sortent eu très-petite quantité 
ou que toute fermentation a cessé, l'air ainsi que ses germes, 
le premier, sous l'influence des courants amenés par des va- 
riations de température et de volume, les seconds, aidés en 
outre par leur propre pesanteur, peuvent, à un moment 
donné, s'introduire dans le serpentin et parvenir difficilement 
toutefois jusqu'à la vendange. 11 suflit de se rappeler les 
précautions infinies que doivent prendre les partisans de 
l'hétérogénie quand ils veulent prouver que les germes des 
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ferments viennent de l'atmosphère , pour comprendre qu'il 
est très- possible à l'air extérieur de pénétrer dans l'intérieur 
d'une cuve munie de l'appareil Mimard , et cela sans avoir été 
débarrassé, au préalable, de ces spores si dangereuses. 

Quant aux succès cités dans la Gazette des Campagnes , et 
obtenus avec celui-ci dans divers crûs de la Gironde, de la 
Côte-d'Or, de la Nièvre, etc., ils sont dus assurément à ce que 
si la cuve exactement fermée a fourni un vin plus coloré, plus 
riche en alcool et plus parfumé, c'est simplement parce que 
tout le temps de la fermentation tumultueuse ou semkumul- 
tueuse il était peu facile à l'air de s'introduire lui et les germes 
destructeurs qu'il charrie, celait aussi surtout parce qu'à ce 
moment-là on opérait à l'abri du contact des gaz atmosphé- 
riques. Mais supposons qu'on fasse cuver longtemps ou que 
l'on soutire du vin de dessus son marc pour le mettre dans 
une cuve ou un foudre muni du même appareil préservateur, 
et nous n'oserions assurer que lors du ralentissement presque 
complet de la fermentation , et à plus forte raison quand elle 
est entièrement terminée, quelques spores révolutionnaires 
ne parviennent point à s'introduire dans le camp ennemi, et 
que, partant, la bonne fabrication initiale du vin ou sa con- 
servation ultérieure ne soit gravement compromise. 

A se servir d'un pareil instrument, il faut de toute nécessité 
faire plonger le tuyau de sortie des gaz dans un vase plein 
d'eau ; alors seulement on pourra affirmer en toute certitude 
que l'on opère à l'abri du contact de l'air. 

Nous-mème, depuis plusieurs années, nous nous étions 
livré à des recherches du même ordre, mais en reprenant à 
nouveau, non plus l'appareil Gervais, mais le simple tube 
plongeant, comme nous venons de le dire, d'une part, dans 
un vase plein d'eau, et de l'autre, aboutissant au trou de bonde 
d'une cuve ou d'un foudre. Nous avons fait construire des 

T 
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appareils très-simples par conséquent, appropriés, comme 
forme, aux divers besoins de notre exploitation, d'une mise 
en place très-facile, et dont nous avons obtenu les excellents 
résultats que nous allons rapidement énumérer ici. 
Nous aurons donc à démontrer : 

i a Sur quoi est basé ce procédé désormais devenu facile- 
ment pratique ; 
2° En quoi il consiste. 

3° Quelle est sa haute et incontestable supériorité sur le 
procédé ordinaire. 



t° — Sur quoi est basé ce procédé. 



Pour quiconque a suivi la fabrication habituelle du vin , il 
n'est point douteux qu'il ne se perde de l'alcool. Il suffit , pour 
en être convaincu , d'entrer dans une cave peu ou ma! aérée 
pendant que les tonneaux ou les cuves contiennent de la ven- 
dange ou du vin en fermentation. On sent immédiatement 
l'odeur des vapeurs alcooliques entraînées, odeur toute particu- 
lière et très-différente de celle de l'alcool vaporisé par le feu . Cette 
dernière qualité, toute spéciale, est due à des produits éthérés 
et û des substances volatiles odorantes qui constituent l'arôme et 
le parfum des vins. La pensée de s'opposer autant que possible 
à cette perte, qui peut être plus ou moins considérable, venait 
tout naturellement à l'esprit d'un agriculteur entendant bien 
ses intérêts. 

En outre, il est incontestablement démontré aujourd'hui , 
de par la science la plus exacte , que l'atmosphère contient 
les germes de certains échobies ou ferments organisés dont 
l'action peut devenir très-funeste si elle vient à se produire 
sur le vin. Or, si l'air a un libre accès, tous ces spores se 
déposent sur le marc ou dans le liquide et s'y développent très- 
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rapidement. Les cuves ouvertes donneront donc le plus de 
prise à cet ennemi redoutable dont chaque année les ravages 
sont considérables. 

Qui ne sait que , dans celles-ci , il se forme de l'aigre à la 
surface de la vendange, lequel est dû soit à l'oxydation directe 
de l'alcool formé , au contact de l'oxygène de l'air et sous l'in- 
fluence poreuse du chapeau , soit à l'intervention des échobies 
acétiques contenus dans l'atmosphère et qui sont éclos dans 
un terrain éminemment favorable à leur propagation? Ce sont 
surtout ces derniers ferments qui , accomplissant toutes leurs 
évolutions vitales, se nourrissent des divers éléments du vin, 
le rendent de plus en plus malade, et finissent par le détruire 
complètement, grâce à leur fâcheuse intervention d'où résul- 
tent , pour ce dernier, la disparition de certains produits qui 
lui sont nécessaires, l'augmentation ou la diminution de ses 
principes normaux et l'apport de quelques autres composés 
pour lui tout à fait étrangers (vins filants, louches, aigres, 
amers , etc.). 

Troisièmement , il est incontestable qu'il se perd également 
du vin par Yéoaporation. Tout le monde sait avec quelle rapidité 
se dessèche, en été, une assiette pleine d'eau même à la tem- 
pérature normale des caves, et comment s'opère plus vite 
cette dessication si la chaleur de l'atmosphère ambiante vient à 
s'élever. Or, le calorique développé dans la vendange en fer- 
mentation peut arriver à -j- 40° et au-delà , selon certains 
œnologues, et, par conséquent , l'activité de l'évaporatîon en 
est considérablement accrue. D'ailleurs, en même temps , la 
tension de la vapeur des composés volatils {alcool, étliers , 
etc.) augmentera très- rapidement , le gaz acide carbonique se 
dilatera davantage (Béchamp), et les pertes porteront à la 
fois et sur la quantité et sur la qualité du produit. Dans un 
foudre donc , mais surtout dans une cuve non fermée , Pair, 
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par son libre accès sur la surface du liquide, enlèvera à tout 
moment de petites quantités de ce dernier. 

Le phénomène dont nous parlons aura lieu avec une bien 
plus igrande intensité si le vin est en contact avec le marc, car 
ce dernier constitue me immense éponge dont la surface très- 
grande augmente beaucoup l'activité de l'évaporalion. Celte déper- 
dition , occasionnée par l'air ambiant , est assurément relative 
au diamètre de la cuve et, par conséquent , à la superficie du 
chapeau , ainsi qua la durée du séjour de la vendange dans 
cette dernière, séjour plus ou moins long, suivant les métho- 
des usitées pour faire le vin (Delà veau). Mais comme on ne 
saurait la nier, et que, selon les circonstances, elle est natu- 
rellement plus ou moins considérable, il est.de toute nécessité, 
à notre avis , de prendre toutes les mesures pour la réduire à 
néant. Personne aujourd'hui n'ignore cet effet des corps po- 
reux de rendre plus active la gazéification des liquides, et, 
quant aux marcs, il n'est aucun propriétaire qui n'ait pu s'as- 
surer de visu combien était desséchée la partie supérieure du 
chapeau après quelques jours de fermentation dans une cuve 
non fermée. Rien de plus simple, en effet; l'air, qui lèche sans 
cesse le dessus de la cuve , est toujours en contact avec des 
surfaces qui transpirent le liquide qu'elles récèlent , et ce qu'il 
leur enlève est de suite restitué (Lenoir). 

Ces grands et sérieux inconvénients inhérents au procédé 
ordinaire de la fabrication des vins méritaient bien, à juste 
titre, que des agriculteurs ou des chimistes reprissent, de nos 
jours, la question du clivage à l'abri du contact de l'air, dans 
le but de faire contrôler, par le critérium expérimental de la 
science contemporaine, tous les travaux et toutes les recher- 
ches instituées en faveur de cette méthode ou contre ses doc- 
trines. 

Nous avons donc nous-mème recommencé cette étude en 
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ayant bien te soin de la faire, non plus comme recherches de 
laboratoire, mais comme opération- agricole pouvant et devant 
être acceptée par les propriétaires au cas où les résultats ob- 
servés seraient favorables. M. le professeur Béchamp avait 
déjà vu le succès couronner ses nombreux travaux sur la fer- 
mentation des raisins, et i! était arrivé à confirmer scientifi- 
quement désormais tous les bons effets qu'autrefois on avait 
reconnu appartenir à l'appareil Gervais, moins ceux illusoires 
qu'un moment d'engouement faisait attribuer au condensa- 
teur. « Tout l'art de fabriquer le vin , dit ce savant oenologue, 
consiste à développer à leur summum d'intensité toutes les 
qualités que la fermentation et les soins ultérieurs peuvent 
communiquer au produit final. » Or. nous n'hésitons pas à 
dire que le meilleur moyen de concourir à ce résultat est 
d'opérer à l'abri du contact de l'air. C'est pourquoi nous 
allons décrire l'ensemble d'un procédé qui doit, dès à présent, 
prendre droit d'usage dans toutes les exploitations vinicoles. 

2° — En quoi consiste ce procédé. 

Il faut , disons-nous , que ta fermentation se fasse à l'abri du 
contact de l'air. Peut-on arriver pratiquement à ce résultat à 
l'aide d'une machine peu compliquée et que les ouvriers pour- 
ront facilement et rapidement installer 1 ? — Telles sont les con- 
ditions essentielles que doit remplir tout appareil quand il 
s'agit de manœuvrer dans de grandes exploitations où, surtout 
lors des vendanges, il faut au plus vite enfermer dans le cel- 
lier tous les raisins venus des champs. — A celte question, 
nous pouvons répondre affirmativement. Oui, il est possible 
d'opérer à l'abri du contact de l'air : bien mieux , on doit faire 
ainsi , et cela dès k premier jour de la fermentation et sans 
attendre que le mouvement tumultueux initial ait cessé. 
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Voici en quoi consiste le petit instrument que nous avons 
essa\é sur une très-grande échelle fet qui nous a donné d'ex- 
cellents résultats depuis trois ans qu'il est mis en usage. Il se 
compose d'un vase cylindrique en zinc, en fer blanc ou en 
cuivre dans le fond duquel , et à cinq centimètres de distance 
de celui-ci , vient déboucher un tuyau recourbé en forme d'U 
renversé alors que l'autre extrémité de ce conduit aboutit au 
trou de bonde de la cuve ou du foudre. 

Dimensions des appareils ajanl servi sur des foudres contenant 
de VIS à 270 hectolitres. 

Diamètre 0 m I5 

Hauteur 0 40 

Diamètre du tuyau 0 04 

Selon que l'instrument reposera directement sur le tonneau 
ou sur un plancher, on comprend que !a longueur des tuyaux 
devra varier. 

Mise en place de l'appareil. — On remplit la cuve ou le 
foudre , comme à l'ordinaire et sans plus de soins, de vendange 
foulée ou telle qu'elle vient des champs; puis on place sur 
l'ouverture quadrangulaire supérieure une planche qui la 
ferme en entier. On mastique l'intervalle situé entre celle-ci 
et le bois de la cuve ou du tonneau avec du suif pétri dans 
les doigts ou avec un mélange de suif fondu et de cendres 
tamisées, absolument comme on le fait déjà pour le troti- 
d'homme inférieur servant à l'extraction des marcs. 

Celte planche est percée d'un trou centra] de trois à quatre 
centimètres de diamètre. Dans ce irou et sans dépasser en de- 
dans l'épaisseur da bois, on introduit à frôlement doux un 
tuyau de fer blanc , de zinc ou de cuivre, lequel vient plonger 
de cinq centimètres dans un vase quelconque plein d'eau. ■■ 

Il faut avoir le soin que le tuyau plonge toujours de un à 
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cinq centimètres et jamais davantage. Au commencement de 
!a fermentation, s'il était recouvert d'une plus grande couche 
d'eau, il n'y aurait pas de grands inconvénients, à moins 
d'arriver à une hauteur de vingt centimètres, mais au bout de 
cinq à six jours , le dégagement des gaz serait gêné par celte 
pression. Il résulte de nombreuses expériences qu'une petite 
colonne d'eau de cinq centimètres au-dessus de l'orilice de sortie 
des gaz est la mesure la plus conxenahle pendant toute la durée 
de l'opération. 

On évitera aussi que l'eau soit rejetée en dehors du .vase 
par les gaz qui se dégagent. Pour parer à cet inconvénient, 
on donnera à ce dernier une hauteur variable selon la gran- 
deur du foudre, de trente à quarante centimètres : on y verse 
dedans dix centimètres d'eau et on fait descendre le tuyau de 
vingt-cinq ou trente-cinq centimètres. Il reste ainsi seulement 
cinq centimètres de liquide au-dessus de son Orifice. Pour em- 
pêcher la poussière et autres impuretés atmosphériques de 
venir souiller l'eau du vase, on fera faire un couvercle mobile, 
percé à son centre d'un trou du même diamètre que le tuyau, 
et présentant à sa circonférence une échancrure pour per- 
mettre le passage de celui-ci. Cet obturateur se mettra sur la 
partie supérieure de l'instrument. 

Nos essais , qui ont toujours été tentés sur des foudres con- 
tenant cent ringl-cinq hectolitres au moins et jamais plus de 
deux cent soixante et dix, nous ont démontré qu'un tuyau de 
trois à quatre centimètres de diamètre est plus que suffisant 
pour livrer passage à tous les gaz. Nous pouvons cependant 
affirmer , en outre , en vertu des lois de la circulation des 
fluides aériformes , qu'il en serait de même pour des réci- 
piends de la capacité de quarante mille litres. Or, il est très- 
rare de trouver dans les chaix les plus importants de produc- 
tion une. vaisselle vinaire dont les dimensions soient plus 
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considérables. Les appareils par nous proposés seront donc 
applicables en tous lieux et a\ec une complète sécurité. 

La seide chose à observer, c'est de ne pas remplir les ton- 
neaux outre mesure. Du reste, en supposant que cela ait été 
fait, que peut il <>n résulter? La cuve et le. foudre fermés se 
crèveront in extremis par l'endroit le plus faible. Or, quoi de 
moindre comme résistance à cette force d'expansion que la 
planche retenue par du suif!' En mettant tout au pire, celle-ci 
serait soulevée, le vin ne se ferait plus à l'abri du contact de 
l'air, et voila tout. Aucune perte de liquide ni la plus petite 
avarie pour le foudre ne saurait résulter du procédé particu- 
lier de fabrication. 

En 1865, on a opéré sur un foudre de cm vingt-cinq hec- 
tolitres. — En 1860, on a mis en expérience un tonneau de 
cent quatre-vingts hectolitres. * En 1867, on a placé 'neuf 
appareils sur neuf fûts dont le plus petit contenait cent vingt- 
cinq hectolitres et le plus grand deux cent soixante et dix. Et 
cependant, aucun cas de rupture ou d'explosion ne s'est 
encore présemé dans la cave où, comme on le voit, nous 
opérons en grand depuis trois ans à Nnrbonne (Ande). Si nous 
en parlons ici , c'est pour prévenir et rassurer a l'avance les 
propriétaires à qui ces accidents pourraient, par impossible, 
arriver, car nous savons tous que les agriculteurs ont le soin 
habituel de ne pas faire remplir a l'excès leurs foudres ou 
leurs cuves, parce (puis ont appris à leurs dépens que, si la 
vendange est soulevée trop haut pendant la fermentation , il peut 
se perdre du vin. On no doit donc pas être préoccupé, plus qu'il 
ne faut, par la crainte d'un danger qui ne saurait survenir, 
si l'on a pris les précautions générales ordinaires. 

L'appareil une fois en place, on mastiquera aussi avec du 
suif le petit espace vide situé entre le tuyau et le trou de la 
planche obturatrice. 
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Il résulte de cette disposition que la cuve et le foudre sont 
hermétiquement clos , et qu'il est de toute impossibilité , s'il 
n'y a pas de fuites accidentelles, que Pair puisse s'introduire 
dans leur intérieur. Nous avons fait construire de ces instru- 
ments avec des modifications diverses. Ainsi , on peut avoir 
des vases dont la partie supérieure se termine brusquement 
en cône et dont le tuyau adducteur soit soudé au vase , ou 
dont le conduit soit entièrement indépendant de celui-ci. 

Pour nous, nous donnons la préférence aux appareils cylin- 
driques, à tube soudé au vase et à couvercle mobile. A cela, 
nous trouvons plusieurs avantages. Tout d'abord , on peut 
voir et surveiller ce qui se passe dans l'intérieur du récipient 
et, de plus, l'ouvrier, en fixant le tuyau au trou de bonde, 
met tout;' la machine en place en une seule fois. Ce mode opéra- 
toire, plus rapide en pratique, nous paraît de beaucoup plus 
rationnel quoique le prix d'achat du tuyau séparé et d'un vase 
en terre soit moins élevé. D'ailleurs, la dépense à faire dans 
aucun cas n'est bien grande. Notre ferblantier nous acompte 
nos appareils complets à sept francs. Peut-être ailleurs trou- 
vera-t-on à les faire construire à meilleur marché ; mais, dans 
le cas où on adopterait le tuyau indépendant et un vase en 
terre, on pourrait s'outiller pour quatre francs. On le voit donc, 
les frais d'installation sont à peu près nids. 

Jeu de la machine. — La marche de l'appareil est fort sim- 
ple. Les gaz produits par la fermentation sortent par le, tuyau 
et viennent aboutir à l'extrémité plongeant dans l'eau qu'ils 
traversent en s'y lavant, et à laquelle ils abandonnent la ma- 
jeure partie de l'alcool et des produits volatiles qu'ils ont mé- 
caniquement entraînés. 

Ce dernier fait a une très-grande importance, car nous nous 
sommes assuré que ces gaz, ainsi épurés, asphyxiaient moins 
rapidement alors que les propriétés toxiques de l'acide carbonique 
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contenant tout l'alcool et toutes les autres substances sont stdêrmtes 
au plus haut degré: Nous sommes convaincu que tous les acci- 
dents foudroyants sonl dus à l'action de ces divers composés re- 
tenus dans l'eau. Cette remarque demande à être confirmée par 
une contre-épreuve très-précise ; mais nous ne doutons pas 
que le résultat ne soit conforme aux expériences que nous 
n'avons, du reste, instituées à cet égard que par à peu près. 

Nous avons cherché à faire voir à quoi état de simplicité 
peut être réduit un appareil propre à faire le vin à l'abri du 
contact de l'air, et combien son application était aisée, rapide 
et peu coûteuse, il ne nous reste donc plus maintenant qu'à 
démontrer la supériorité de ce système. 



3° — Supériorité du procédé. 



A — Par le procédé de l'abri de l'air, on s'oppose, autant 
que faire se peut , à la perte de l'alcool et des autres produits 
entraînés par les gaz dus à la fermentation. Ce n'est pas à dire 
qu'il ne s'en dégage pas au-dehors, mais la seule pression de 
cinq centimètres d'eau suffit pour rendre les phénomènes de 
la fermentation plus réguliers, mieux ordonnés et pour empê- 
cher une aussi grande déperdition de vapeurs alcooliques et 
autres composés qu'il est important de retenir le plus possi- 
ble dans le vin. 

H — On met aussi à néant toute perte de quantité par 
l'évaporation du liquide vineux au contact de l'air extérieur 
qui lèclie toute la surface supérieure du chapeau. Il faudra, 
à cet égard , nous bien comprendre. 

11 y a clans les cuves ou dans les foudres deux sortes de 
pertes (Lenoir) : 

1° Une déperdition causée par les vapeurs qui se dévelop- 
pent pendant la fermentation , déperdition qui est commune 
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aux cuves fermées et à celles qui sont ouvertes. Encore même, 
à cet égard, ne partagerons-nous pas entièrement l'opinion 
de M. Dru, nos expériences personnelles nous autorisant à 
croire que ce genre de perte est plus prononcé dans les cuves 
ouvertes ; 

2° Une déperdition particulière aux cuves ouvertes, et qui 
est causée par le contact de l'air. C'est à celle-ci que l'on peut 
mettre fin si l'on adopte notre manière de faire. 

G — On augmente la codeur, le brillant, le bouquet et la 
limpidité du vin , lequel est plus riche en ulcool de 1 /3° à 1 0 1 /2 
que celui fait à la mode ordinaire. Par cela seul qu'on opère 
en vase clos , on obtient un prodoit d'une teneur plus grande 
en esprit ardent et en arôme, quelle que soit d'ailleurs la quan- 
tité perdue et entraînée par les gaz. 

D — On évite la production de l'aigre, car l'oxygène de l'air 
ni les germes des ferments organisés (échobies) qui lui don- 
nent naissance ne peuvent avoir de contact ni avec la vendang i 
m avec le vin pendant toute la durée de la fermentation. Remar- 
que importante, car il est rare que dans les cuves ouvertes on 
ne perde pas chaque année un certain nombre d'hectolitres de 
marc qui donnent du vin aigre, vin qui se vend toujours à vil 
prix. En outre, comme on n'est jamais certain d'avoir enlevé 
toute la portion du chapeau gâté au contact de l'air, on court 
la chance bien grande d'infecter de germes destructeurs tout 
le vin qu'on aura fabriqué. Celle seule possibilité suffit am- 
plement, à noire avis, pour faire adopter sans hésitation la 
méthode de l'abri de l'air. 

E — On remarque une diminution très-notable des matières 
Organiques en suspension ou en dissolution , et , par consé- 
quent, une diminution des éléments concourant à la destruction 
da vin devenu propre à la consommation directe. Ce résultat 
intéresse à un plus haut degré tous les viticulteurs; en effet, 
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la conservation de cette boisson est ainsi plus facile, plus 
rationnelle et mieux assurée, les diverses substances qui sont 
les causes prédisposantes ordinaires des dépôts et des altéra- 
tions consécutives ayauï été plus rapidement précipitées et 
plus vite éliminées du champ d'action par les divers soutirages 
opérés. 

F — Enfin , les dangers d'asphyxie foudroyante sont inoins 
à craindre dans les caves mal aérées, parce que les gaz , en se 
lavant dans l'eau , abandonnent à celle-ci les substances dont 
l'action toxique sur l'économie vivante devient rapidement si- 
dérante. Assurément, ce n'est pas, à moins delà renouveler 
souvent, la petite quantité de liquide employé qui peut avoir 
une action bien marquée en absorbant tous ces composés. Ne 
pourrait-on penser, avec plus de raison, que le simple bar- 
botlagc des gaz suffit à détruire cet état de vaporisation , ou 
mieux, de pulvérisation et de division mécaniquement pro- 
duites par ces derniers? L'avenir nous l'apprendra. 

Tous les faits que nous avons apportés à l'appui de notre 
opinion, pour justifier la supériorité de la fabrication des vins 
à l'abri du contact de l'air, sont dus à l'expérimentation la plus 
honnête et la plus -sincère. Les succès obtenus par cette mé- 
thode ont été observés en plusieurs contrées et avec différents 
appareils. Qu'il nous suffise aujourd'hui de les signaler aux 
agriculteurs en leur recommandant, de toutes nos forces, 
d'abandonner l'ancienne méthode qui présente autant d'in- 
convénients que de dangers. Libre à eux d'employer tel ou tel 
instrument, mais nous ne saurions penser qu'ils puissent 
hésiter un instant à admettre l'emploi de l'un d'eux dans la 
pratique habituelle de leurs propriétés rurales. 



CONCLUSIONS. 



Il résulte des études que nous venons de faire un bien 
grand enseignement. La science agricole avait longtemps 
hésité à faire un large et sérieux appel aux autres branches 
de l'entendement humain , et ce n'est guère que depuis quel- 
ques années que , par un mutuel accord , la mécanique , la 
chimie, la physique, etc., sont venues prêter leur important 
concours à leur sœur aînée, qui longtemps avait dédaigné 
leurs sages avis et leurs précieux conseils. 

La mécanique désormais a pris droit de domicile danstoutes 
les usines manufacturières agricoles, et les théories qui gui- 
dent ses applications sont bien connues aujourd'hui par les 
propriétaires jaloux de leur belle profession. Les progrès opé- 
rés dans la construction des charrues , rouleaux , herses, ma- 
chines à battre ou à vanner, faucheuses, moissonneuses, etc., 
se sont aussi fait sentir dans l'outillage des caves, et nous 
avons eu le soin de signaler l'ensemble des perfectionnements 
apportés aux pompes, aux pressoirs, aux fouloirs, etc., 
pour leur donner ce degré de fini qu'ils présentent actuelle- 
ment. 

Les pressoirs ont emprunté à la mécanique leurs moteurs 
à percussion et leurs engrenages simplifiés mais bien enten- 
dus. Grâce à elle, on a pu combiner ces deux moyens, et, 
malgré la répugnance, heureusement aujourd'hui presque 
nulle, des propriétaires amis du progrès utile et pratique, 
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ces nouvelles machines, malgré leur extérieur plus complexe, 
malgré un fonctionnement bien compliqué en apparence, ces 
nouvelles machines, dis-je, ont Tait leurs preuves dans les 
celliers, et désormais leur place est marquée dans toute cave 
intelligemment outillée. 

Les fouloirs ont aussi bénéficié de ces améliorations , et 
l'emploi de volants chargés de faciliter la manœuvre et do 
régulariser le mouvement de l'ouvrier a été une des plus 
heureuses applications de cette grande foi de l'emmagasiné- 
ment momentané de l'excès de force imprimée à un instru- 
ment, excès qui est restitué à la mise en œuvre lorsque le 
besoin s'en fait sentir. On a vu , en outre, quelle série de mo- 
difications on leur a fait subir pour les amener à cet état de 
structure que nous avons décrit à propos des plus récents 
appareils créés par l'industrie. 

L'ensemble des divers instruments énumérés dans le cha- 
pitre III prouve que tout l'outillage vinaire a marché en avant, 
et de ce mouvement vers le mieux en est résulté la fabrication 
d'instruments nouveaux qui, presque dès leur apparition, 
réalisaient en utilité tout ce qu'on pouvait attendre d'eux. Ce 
que nous avons dit à propos du régulateur de mesurage, du 
compteur, des siphons, clapets , etc., prouve bien que l'agri- 
culture a franchement et largement accepté les progrès de 
l'industrie. 

Les pompes ont, de leur côté, fait un grand pas dans leur 
organisation. De toutes parts , les constructeurs se sont préoc- 
cupés de rendre leur emploi d'autant plus facile et fructueux 
que. leur utilité devenait chaque jour plus grande. Par la dis- 
position actuelle de celles-ci , les soutirages et les coupages se 
font en toute sécurité, et il y a peu de chose à faire pour qu'il 
y ait alliance et fusion complètes entre la théorie scientifique 
et la pratique agricole. 
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Dans notre dernier chapitre, enfin, nous avons étudié les 
avantages de la fabrication des vins à l'abri du contact de l'air. 
Nous avons donné les bonnes raisons qui nous ont amené à 
remettre au jour, en en simplifiant l'usage, une méthode tom- 
bée dans l'oubli le plus complet, et nous avons démontré 
qu'avec nous marchait la science contemporaine la plus auto- 
risée. 

Que les propriétaires cherchent, par leur expérimentation 
personnelle, à vérifier tout ce que notre pratique ou celle de 
nos amis a pu nous enseigner comme étant incontestablement 
utile, et nous osons espérer leur voir acquérir cette certitude 
que toutes les remarques faites par nous et les conseils que 
nous leur donnons ont eu pour point de départ la conviction 
la plus sincère que nous croyons être dans le vrai. 
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V. — FwliricHtioii des vins à l'abri «lu <s>oiiturt 
«Se l'ais*. 

Historique. — Appareil (Servais : ses avantages et ses défauts. 96 
Bondes diverses. — .Appareil de M. Mimard : modifications à lui 

faire subir 9}; 

A quoi il faut attribuer les succès obtenus 9» 

SlJR QUOI EST BASÉ CE PROCÉDÉ. 

Perte d'alcool et d'arôme. — Les germes des échobies ou ferments 
organisés sont dans l'air. — Action fâcheuse de certains de 
ces deniiers. — Perle due à l'évaporalion à l'air libre. . . 100 

K> Q10I CONSISTÉ CE PIIOCÉDÉ. 

Description cl dimensions de l'appareil iÛ5 

Sa mise en place — Précautions à prendre tOS 

Jeu de la machine P07 

ScPÉRtoiirrÉ nu procède. — Plus d'alcool perdu ni d'aigre formé. 
—Plus de perte par éraporation— Augmentation du brillant, 
de la couleur, de la limpidité et du bouquet. — Dépôts plus 
vile formés. — Dangers d'asphyxie foudroyante moins à 
craindre jO{( 
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